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*.C Polska wie$ to skarb, ktory jest tuz obok, niemal na wyciggniecie reki.

Warto samemu sie przekonac, jak pieknie taczy sie tu tradycja i nowoczesnosc,
@ h spokdj i energia, piekno natury i oryginalnos¢ stylow.
Na wsi czeka nas moc atrakgji i pozytywnych zaskoczen o kazdej porze roku!

POLSKA

ODPOCZYWA)

O szczegdtach Czytaj na stronie http//wwvaolska.travel/odpoczyWaJnaws, i/
The Polish countryside is a treasure which is not far away, it is almost on the doorstep.
It is worth seeing on your own how beautifully tradition and modernity,
peace and energy, the beauty of the nature and the originality of the styles are combined here.
There are a lot of attractions and positive surprises at any time of the year in the countryside!

Polnisches Land gilt als ein Schatz, der gleich daneben ist, fast auf Handlange.
Es lohnt sich, sich selbst davon zu Gberzeugen, wie schon hier die Tradition und Modernitat, die Ruhe und
Energie, Schonheit der Natur und Eigenart der Stile miteinander in Verbindung stehen.

Auf dem Lande erwartet uns eine Menge Attraktionspunkte und positive Uberraschungen zu jeder Jahreszeit!
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KRzYszTOF JURGIEL

MiNISTER RoLNicTwA | Rozwosu Wi
MINISTER OF AGRICULTURE

AND RuRrAL DEVELOPMENT

SzaNOWNI PaNsTWO!

U progu zimy, Komisja Europejska ogtosita komunikat, do-
tyczacy przysztosci po roku 2020, jednej z najstarszych wspol-
notowych polityk — Wspdlnej Polityki Rolnej. To bardzo wazny
etap kilkunastomiesiecznej juz dyskusji na forum unijnym.

Dobrze, ze znalazty sie zapisy, méwiace o tym, ze WPR
powinna pozosta¢ wazng polityka wspdlnotowa. Przed
nami, przed europejskim rolnictwem stoi wiele wyzwan.
Wedtug Komisji gtéwne cele przysztej WPR to: 1) wspieranie
inteligentnego i odpornego
sektora rolnictwa; 2) zwiek-
szanie troski o $rodowisko
i intensyfikacja dziatan w dzie-
dzinie klimatu; 3) wzmacnianie
spoteczno-gospodarczej struk-
tury obszaréw wiejskich.

Wspdlna Polityka Rolna po
roku 2020 powinna by¢ poli-
tyka mozliwie prosta i przej-
rzysta, o maksymalnie ograni-
czonych kosztach administra-
cyjnych.

Na razie jednak nie znamy
wysokosci i struktury kolejne-
go budzetu WPR. Prace, nad
przysztymi wieloletnimi rama-
mi finansowymi UE, tocza sie
rownolegle, ale propozycje Komisji Europejskiej poznamy
dopiero w maju 2018 r.

Tresci, zawarte w komunikacie Komisji Europejskiej, be-
dziemy bardzo starannie studiowali, a petna ocena bedzie
mozliwa po zapoznaniu sie z nowymi wieloletnimi ramami
finansowymi.

Przygotowujac sie do dyskusji, Polska przeprowadzita
niezbedne analizy i w maju 2017 r. Rzad RP przyjat kierun-
kowe stanowisko, wypracowane w Ministerstwie Rolnictwa
i Rozwoju Wsi. Podkreslamy w nim potrzebe silnego budze-

Wspdlna Polityka Rolna po roku
2020 powinna by¢ polityka moz-
liwie prostg i przejrzysta, 0 mak-
symalnie ograniczonych kosztach
administracyjnych

The Common Agricultural Policy
post-2020 should be as simple
and transparent as possible, with
the administrative costs limited
to a minimum

LADIES AND GENTLEMEN!

At the beginning of winter, the European Commission an-
nounced a communication on the future, after 2020, of one of
the oldest Community policies — Common Agricultural Policy.
This is a very important stage of the discussion in the EU fo-
rum, which has been lasting for a dozen or so months.

It is good that there are the provisions stating that the
CAP should remain an important Community policy. Both
we all and European agriculture are facing many challenges.
According to the Commission,
the major objectives of the fu-
ture CAP are: 1) supporting the
smart and resistant agricultural
sector; 2) increasing concern
for the environment and inten-
sifying activities in the field of
climate; 3) strengthening the
socio-economic structure of
rural areas.

The Common Agricultural
Policy post-2020 should be as
simple and transparent as pos-
sible, with the administrative
costs limited to a minimum.

For now, however, we do
not know the amount and
structure of the next CAP
budget. There in ongoing work on the future EU multiannual
financial framework, but the European Commission’s propos-
als will not be announced before May 2018.

We will carefully analyse the content of the Communica-
tion of the European Commission and a full assessment will
be possible after becoming familiar with the new multian-
nual financial framework.

When preparing for the discussion, Poland carried out
necessary analyses and in May 2017 the Polish Government
adopted a position developed at the Ministry of Agriculture
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tu na WPR, koniecznos¢ wyréwnania ptatnosci bezposred-
nich oraz wzmocnienia Il filara WPR.

Jednym z celéw naszej polityki rolnej jest wyréwnanie
szans polskich rolnikéw na unijnym rynku. Pamietajmy, ze
w traktatach Unia Europejska zobowigzata sie do rowne-
go traktowania wszystkich swoich obywateli, bez wzgledu
na kraj prowadzenia swojej dziatalnosci. Polski rzad doma-
ga sie petnej realizacji tych zobowiazan. Przeciez réznice
w stawkach ptatnosci bezposrednich miedzy krajami Unii
Europejskiej wynikaja dzi$ wprost z wysokosci i intensyw-
nosci produkcji zdawnych lat, kiedy Polska jeszcze nie byta
w UE. Dzis to podejscie nie ma juz racji bytu.

Zabiegajac o odpowiednio wysoki budzet WPR oraz o wy-
rownanie doptat, Polska chce silnej Wspdlnej Polityki Rolnej,
ktéra nie bedzie Europy dzieli¢, ale jg taczy¢. Zwitaszcza w Swiet-
le traktatowych celéw UE, ktére przewidujg dazenie do spoj-
nosci gospodarczej, spotecznej
i terytorialnej oraz solidarnosci
miedzy panstwami cztonkow-
skimi.

Skuteczniejsze  powinno
by¢ tez zarzadzanie rynkami
rolnymi. Powinien by¢ utrzy-
many SAPS. Polska uwaza tak-
ze, ze musi by¢ silny pierwszy
filar WPR — jako rekompensata
kosztéw, wysokich unijnych
wymogow, odnoszacych sie
do produkdji rolnej oraz drugi
filar WPR, stuzacy rozwojowi
obszaréw wiejskich i rolni-
ctwa. Muszg sie tez znalez¢
odpowiednie rozwigzania
w stosunku do matych i ro-
dzinnych gospodarstw rolnych, realne uproszczenie oraz
spéjnos¢ pomiedzy WPR a innymi politykami UE, m.in.
handlowa, srodowiskowa, klimatyczna, energetyczna, kon-
kurencji.

Jestem przekonany, ze w najblizszych miesigcach we
wszystkich krajach cztonkowskich odbywac sie bedzie gte-
boka analiza i szeroka dyskusja nad propozycjami, przedsta-
wionymi przez Komisje Europejska. Z pewnoscia osiggnie
ona swoja kulminacje po przedstawieniu propozycji wielo-
letnich ram finansowych, ktére obowiazywac beda po roku
2020. Dopiero wéwczas bedzie mozliwa petna ocena ksztat-
tu przysztej Wspodlnej Polityki Rolnej Unii Europejskiej.

Wierze, ze ta polityka stanie sie rzeczywiscie wspdlna
polityka, ktéra pozwoli na znaczacy wzrost konkurencyj-
nosci europejskiego rolnictwa i przyczyni sie do wyréwna-
nia szans europejskich rolnikow, dajac jednoczesnie kon-
sumentom bezpieczenstwo zywnosciowe w catym jego
spektrum — ilosciowym i jakosciowym.

Zabiegajac o odpowiednio
wysoki budzet WPR oraz o wyréw-
nanie dopfat, Polska chce silngj
Wspolnej Polityki Ro
bedzie Europy dzie

By striving for the suitably high
CAP budget and for aligning pay-
ments, Poland wants the strong
Common Agricultural Policy which
will not divide Europe,
but connect it

and Rural Development. In this position, we highlight a need
for the strong CAP budget, a need to align direct payments
and to strengthen the second pillar of the CAP.

One of the objectives of our agricultural policy is to es-
tablish a level playing field for Polish farmers in the EU mar-
ket. We should remember that in the treaties the European
Union committed itself to equal treatment for all its citizens,
irrespective of the country of their business. The Polish Gov-
ernment demand the full implementation of these commit-
ments. After all, the differences in the rates of direct pay-
ments among the European Union countries result today
straight from the volume and intensity of the production in
the past, when Poland has not been the EU member yet.
Today, this approach is no longer reasonable.

By striving for the suitably high CAP budget and for aligning
payments, Poland wants the strong Common Agricultural Policy
which will not divide Europe,
but connect it, particularly in the
light of the EU Treaty objectives
which provide for the pursuit
of the economic, social and ter-
ritorial cohesion and solidarity
among the Member States.

More effective should also
be management of agricul-
tural markets. SAPS should be
maintained. Poland also be-

nej, ktora nie
i¢, ale jg taczyc

lieves that there is a need both
for the strong first pillar of the
CAP: as a compensation for the
costs of the high EU require-
ments related to the agricultur-
al production as well as for the
second pillar of the CAP - for
the rural and agricultural development. There must also be
right solutions for small and family farms, real simplification
and cohesion between the CAP and other EU policies (inter
alia, trade, environment, climate, energy, competition).

I 'am convinced that in the coming months all Member
States will deeply analyse and extensively discuss the pro-
posals submitted by the European Commission. Certainly,
this discussion will peak after presenting the proposals for
the multiannual financial framework, which will be applica-
ble after 2020. Only then, will it be possible to fully assess the
shape of the future European Union Common Agricultural
Policy.

| believe that this policy will become the really common
policy, which will enable a significant increase in the com-
petitiveness of European agriculture and contribute to es-
tablishing a level playing field from European farmers, while
providing consumers with food security in terms of quantity
and quality.



KRrzvszTOF JURGIEL
MINISTER FUR LANDWIRTSCHAFT UND
LANDLICHE ENTWICKLUNG

LieBe HERRSCHAFTEN!

An der Schwelle des Winters hat Europaische Kommission ei-
nen Bericht Uber die Zukunft (nach dem Jahr 2020) einer der altes-
ten Politiken der Gemeinschaft — der Gemeinsamen Agrarpolitik ge-
geben. Es ist eine sehr wichtige Etappe der schon seit einigen zehn
Monaten dauernden Diskussion im EU-Forum.

Es ist gut, dass sich die Aufzeichnungen gefunden haben, die
davon handeln, dass Gemeinsame Agrarpolitik eine wichtige Po-
litik der Gemeinschaft werden soll. Vor uns, vor der europaischen
Landwirtschaft liegen viele Herausforderungen. Die Hauptziele der
kiinftigen Gemeinsamen Agrarpolitik sehen nach der Kommission,
wie folgt, aus: 1. Unterstiitzung fur intelligenten und widerstandsfa-
higen Landwirtschaftssektor, 2. Erhéhung des Umweltschutzes und
Intensivierung der Handlungen im Klimabereich, 3. Verstarkung der
gesellschaftlich-wirtschaftlichen Struktur der landlichen Gebiete.

Gemeinsame Agrarpolitik nach dem Jahr 2020 soll so ein-
fach und transparent wie maoglich sein und ihre Verwaltungs-
kosten miissen maximal eingeschrankt werden.

Zurzeit sind uns weder die Hohe des nachsten Haushalts der
Gemeinsamen Agrarpolitik noch seine Struktur bekannt. Die Arbei-
ten an kiinftigen vieljahrigen finanziellen EU-Rahmen laufen parallel,
doch die Vorschldge der Europdischen Kommission lernen wir erst
im Mai 2018 kennen.

Den Inhalt des Berichts der Europaischen Kommission werden
wir sehr griindlich studieren und vollstdndige Bewertung wird erst
dann maglich, wenn wir uns mit neuen vieljdhrigen finanziellen
Rahmen vertraut machen. Sich auf die Diskussion vorbereitend,
hat Polen notwendige Analysen durchgefihrt und im Mai 2017
hat die Regierung der Republik Polen eine im Landwirtschafts- und
Dorfentwicklungsministerium erarbeitete Richtungsstellung ge-
nommen. Dort heben wir ein BedUrfnis nach starkem Haushalt fdr
Gemeinsame Agrarpolitik, eine Notwendigkeit des Ausgleichs von
Direktzahlungen und der Verstarkung der II. Sdule der Gemeinsa-
men Agrarpolitik hervor,

Ein von den Zielen unserer Agrarpolitik ist Ausgleich von Chan-
cen der polnischen Bauer auf dem EU-Markt. Wir mUssen merken,
dass Européische Union sich in den Vertragen zur gleichen Behand-
lung aller ihren Birger (ohne Ricksicht darauf, in welchem Land
sie ihre Tatigkeit austben) verpflichtet hat. Polnische Regierung

verlangt vollstandige Erfullung dieser Verpflichtungen. Die Unter-
schiede zwischen den Zahlungssatzen in den EU-Mitgliedsstaaten
resultieren heute doch direkt aus der Hohe und Intensivitdt der
Produktion in friiheren Jahren, als Polen noch kein EU-Mitglied war.
Heutzutage ist die Existenz einer solchen Einstellung nicht mehr
berechtigt.

Indem Polen sich um einen entsprechend hohen Haushalt
der Gemeinsamen Agrarpolitik und um Ausgleich von Zahlun-
gen bewirbt, will es eine starke Gemeinsame Agrarpolitik, die
Europa verbinden und nicht teilen wird. Besonders im Lichte der
Vertragsziele der EU, die das Streben nach dem wirtschaftlichen, so-
Zialen und territorialen Zusammenhalt zwischen den Mitgliedsstaa-
ten sowie nach der Solidaritét unter ihnen vorsehen.

Erfolgreicher soll ebenfalls die Agrarmarktverwaltung sein. Es soll
System der einheitlichen Fldchenzahlung aufrechterhalten werden.
Polen ist auch der Meinung, dass die erste Saule der Gemeinsamen
Agrarpolitik — als eine Entschadigung fir Kosten von hohen EU-An-
forderungen (die mit der Landwirtschaftsproduktion verbunden sind)
und die zweite Saule dieser Politik (die der Entwicklung von landli-
chen Gebieten sowie von der Landwirtschaft dient) stark sein sollen.
Es mussen sich auch entsprechende Losungen fir kleine und Famili-
enbauernhéfe, wirkliche Vereinfachung und Kohérenz zwischen der
Gemeinsamen Agrarpolitik und anderen EU-Politiken (u. a. der Han-
dels-, Umwelt-, Klima-, Energie-, Wettbewerbspolitik) finden.

Ich bin davon Uberzeugt, dass alle EU-Mitgliedsstaaten in den
ndchsten Monaten eine genaue Analyse der Vorschldge der Eu-
ropéischen Kommission durchfiihren und Uber diese Vorschlage
diskutieren werden. Diese Diskussion erreicht ihren Hohepunkt be-
stimmt nach dem Vorlegen der Vorschlage fir langjéhrige finanziel-
le Rahmen, die nach dem Jahr 2020 gelten werden. Erst dann wird
eine vollstandige Bewertung der Form von kiinftiger Gemeinsamen
Agrarpolitik der Europaischen Union moglich.

Ich glaube daran, dass diese Politik wirklich zu einer gemeinsa-
men Politik wird, die eine bedeutende Erhdhung der Wettbewerbs-
fahigkeit der europdischen Landwirtschaft ermoglicht und zum
Ausgleich von Chancen fr europaische Bauer beitrdgt, indem sie
gleichzeitig den Verbrauchern eine Lebensmittelsicherheit in ihrem
ganzen Quantitats- und Qualitdtsbereich gewahrleistet.
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LERNE POLNISCHE LEBENSMITTEL KENNEN

Nowe przysmaki
na ministerialnej liscie

New delicacies on Ministerial List

NA LISTE PRODUKTOW TRADYCYJNYCH, TWORZONA PRZEZ MINISTERSTWO
ROLNICTWA | ROZWOJU WSI, 27 WRZESNIA 2017 R. TRAFILY KOLEJNE WYROBY,
CHARAKTERYSTYCZNE DLA REGIONU, Z KTOREGO POCHODZA, STANOWIACE
JEGO DZIEDZICTWO KULINARNE = ON 27 SEPTEMBER 2017 THE LIST OF TRA-
DITIONAL PRODUCTS ESTABLISHED BY THE MINISTRY OF AGRICULTURE AND
RURAL DEVELOPMENT WAS EXTENDED THROUGH INCLUSION OF FURTHER
PRODUCTS THAT ARE CHARACTERISTIC OF THE REGION WHERE THEY ORIGI-
NATE AND CONSTITUTE ITS CULINARY HERITAGE

Pierogi znad Mrozycy

Na terenie Polski srodkowej, nad rzekg Mrozyca, za naj-
bardziej wartosciowe positki uwazano te, ktére byty przy-
gotowywane na bazie produktéw zbozowych. Potrawy
z maki tatarczanej, owsianej, zytniej bylty podstawa wyzywie-
nia tamtejszych mieszkancow. Byty to m.in. réznego
rodzaju kluski, zacierki oraz pierogi. Poczatkowo
ciasto na pierogi wyrabiano z maki zytniej,
dopiero pdzniej zastapita jg maka
pszenna. Pierogi byly przygo-
towywane na wiele oka-
zji, a w zaleznosci
od okolicz-

PIEROGI BYLY PRZYGOTOWYWANE NA-WIELE OKAZJI, AW ZALE

NOSCI OD OKOLICZNOSCI | PORY ROKU MIALY ONE ROZNE NA-
DZIENIE ® PIEROGI WERE PREPARED FOR MANY 'OCEASIONS, AND
THEIR STUFFING VARIED DEPENDING ON THE SEASO‘I\]-AN_Q' QTHER
CIRCUMSTANCES ® DIE PIROGGEN WAREN FUR VIELE GELEGM(;.

TEN ZUBEREITET UND JE NACH DEN UMSTANDEN UND JAHRESZEIT %
HATTEN SIE VERSCHIEDENE FULLUNG \\

Pierogi from the Mrozyca Basin
In central Poland, on the Mrozyca River, meals regarded
as the most valuable were the ones prepared on the basis
of cereal products. Dishes made from buckwheat, oats and
rye flour were the staple food for the local residents. Such
products included various kinds of noodles, egg noodles,
and pierogi. Dough for pierogi was originally knead-
ed from rye flour, only later was it replaced
by wheat flour. Pierogi were prepared
for many occasions, and their
stuffing varied depend-
ing on the season
and other



POZNA] POLSKA ZYWNOSCmDISCOVER POLISH FOOD

NA ZIEMI tODZKIEJ, W GEOWNIE | OKOLICACH, TRADYCYJNIE SPORZADZANO PASZTETY Z MIESA WIEPRZOWEGO ORAZ DROBIU (M.IN. GESIH INDYKA) BN THE £ ODZ REGION, IN GEOWNO AND ITS VICINITY,
PATE WAS TRADITIONALLY MADE FROM PORK AND POULTRY (E.G. GOOSE AND TURKEY) ® AUF DEN GEBIETEN IN DER NAHE VON £ODZ, IN GEOWNO UND IN DER GEGEND HAT MAN TRADITIONSGEMASS
DIE PASTETEN VOM SCHWEINEFLEISCH UND GEFLUGEL (UNTER ANDEREM VON DER GANS SOWIE VOM PUTER) ZUBEREITET

nosci i pory roku miaty one rézne nadzienie. Ciasto na pie-
rogi sktadato sie wytgcznie z maki i wody. Po odpowiednim
wyrobieniu ciasta, rozwatkowywano je i szklankg wycinano
okragte placki, na ktére naktadano niewielka ilo$¢ farszu.
Farsz zawijano ciastem i zaklejano, tworzac tzw. falbanke.
Latem i wczesng jesienig wykorzystywano kapuste stod-
ka do nadzienia pierogdéw, a w okresie zimowym kapuste
kiszonga. Do farszu dodawano obowigzkowo grzyby lesne,
ewentualnie pieczarki. Ugotowang kapuste oraz przesma-
zone grzyby i cebule mielono w maszynce do miesa, przy-
prawiano do smaku, gtéwnie solg i pieprzem. Nastepnie
mieszano i jeszcze raz caty farsz przesmazano na ttuszczu.
Jesli byty to pierogi na Wigilie, najczesciej smazono wszyst-
ko na oleju, aby zachowa¢ postny charakter potrawy. Na
Swieta i specjalne okazje przyrzadzano pierogi z miesem.
Sztuke miesa, po ugotowaniu z niej rosotu, przepuszczano
przez maszynke z kawatkiem stoniny, cebuli, wtoszczyzny,
soli i pieprzu. Gotowe pierogi od razu gotowano w osolo-
nej wodzie z dodatkiem oleju. Pierogi z kapusta i grzybami
oraz miesem stanowia jedno z najbardziej tradycyjnych
dan nie tylko na terenie wojewddztwa tédzkiego, ale réw-
niez w catej Polsce.

circumstances. The dough included only flour and water. Af-
ter proper kneading, it was rolled out, and then round pieces
were cut out using a glass, and then a small amount of stuff-
ing was placed atop of it. The pieces were then rolled with
the stuffing inside, and the edges were joined by making
the so-called frill. In summer and early autumn, the stuffing
was made of fresh cabbage, while in winter sauerkraut was
used. Mandatory ingredients included also wild mushrooms
or champignons. Boiled cabbage and fried mushrooms and
onion were minced in a meat grinder, seasoned, mainly with
salt and pepper. Then it was mixed, and the entire stuffing
was fried. If the pierogi were intended for a Christmas Eve
supper, everything was fried on vegetable oil so that the
dish was still appropriate for the fasting time. For holidays
and special occasions, pierogi were stuffed with meat. When
broth was boiled from a piece of beef, the meat was minced
in a meat grinder together with a piece of fatback, some
onion, salt, and pepper. Prepared pierogi were immediately
boiled in salted water with some oil. Pierogi with cabbage
and mushroom and with meat are one of the most tradi-
tional dishes not only in the todzkie Voivodeship, but also
entire Poland.



Pasztety z Glowna

Za ojczyzne pasztetdw uwaza sie Francje, skad do-
tarty one na polskie dwory. Poczatkowo przyrzadzano
je wytacznie z dziczyzny lub dzikiego ptactwa. Przygo-
towywane na wiele sposobow nalezaty do potraw wy-
kwintnych i luksusowych. Kucharze, specjalizujacy sie
w dziedzinie wyrobu pasztetdéw, nazywani byli pasztetni-
kami. Z czasem zwyczaj wyrobu pasztetdw przeniost sie
do kuchni wiejskiej, a wyrabiane pasztety staty sie mniej
wykwintne, pieczone nie tylko na specjalne okazje. Zmie-
nit sie réwniezich sktad. Bazy pasztetow nie stanowito juz
mieso z dziczyzny, a czesciej byto to mieso ze zwierzat
i drobiu hodowanego w gospodarstwie. Na ziemi tédz-
kiej, w Gtownie i okolicach, tradycyjnie sporzadzano
pasztety z miesa wieprzowego oraz drobiu (m.in. gesi
i indyka). Do ich wyrobu zaczeto dodawac¢ rowniez inne
sktadniki, np. resztki potraw, pozostatych z dnia po-
przedniego lub produkty swieze, ale tanie. Dla urozmai-
cenia przygotowywanych pasztetow dodawano do nich
przyprawy, np. majeranek, lubczyk, suszone grzyby lub
owoce. Poczatkowo pasztety wypiekano w specjalnych
formach z ciasta zytniego lub pszennego, ktdre pdzniej
zostaty zastapione formami piekarskimi lub zeliwnymi
brytfannami. Pasztety pieczono przez okoto godzine, do
uzyskania skérki w szarobrgzowym kolorze. Do najpopu-
larniejszych pasztetéw z Gtowna nalezat m.in. pasztet
domowy, pasztet z gesi z tymiankiem oraz pasztet z in-
dyka z dodatkiem lubczyku.

Miody rusinowskie

Miody rusinowskie od kilkudziesieciu lat wytwarzane
sg na bazie pozytku wystepujagcego wokdt wsi Rusinowo,
w gminie Postomino. Lata 50. XX wieku to czas rozwoju
pszczelarstwa na ziemi koszalinskiej, takze w Rusinowie.
W tym okresie w okolicznych powiatach powstawaty od-
dziaty Wojewoddzkiego Zwiazku Pszczelarzy w Koszalinie,
ktore w swoim gronie skupiaty osoby z danego terenu,
zajmujace sie wytwarzaniem miodu. Skupieni w zwiaz-
ku pszczelarze dbali nie tylko o wtasne ule, ale starali sie
przede wszystkim dba¢ o miododajne pozytki pszczele.
W tym celu wykonywali rézne prace spoteczne, m.in. sa-
dzili miododajne rosliny. Najwiekszy rozwdj pszczelarstwa
w Rusinowie nastapit z koricem lat 70. i poczatkiem 80.
W tamtym okresie funkcjonowaty przewaznie pasieki sta-
cjonarne, typu wielkopolskiego o podwdjnym dnie, zabez-
pieczajagcym ule przed silnymi wiatrami morskimi. Pszczoty
zbieraty pozytek jedynie z lip i rzepaku. Po kilkudziesieciu
latach pszczelarze z Rusinowa zaczeli utrzymywac pasieki
wedrowne, dzieki czemu mogli zaoferowac wiekszy wybdr
miodow, a takze sprzedawac go przez caty rok. Obecnie
pszczelarze z Rusinowa posiadajg bardzo szeroki asorty-
ment mioddéw, m.in. wielokwiatowe, lipowe, gryczane, fa-
celiowe, rzepakowe, spadziowe i mniszkowe.
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Paté from Glowno

Paté is believed to have originated in France, from
where it reached Polish manors. It was originally made
exclusively from venison or wild fowl. It was prepared in
numerous ways, and it belonged to refined luxury foods.
A cook who specialised in the preparation of paté was
called pasztetnik. Over the years, the custom of paté
preparation reached peasant cuisine, and paté became
less of a delicacy for special occasions. The ingredients
also changed. Venison ceased to be the exclusive base
for paté, which started to be made more often from
meat of farm animals and poultry. In the £6dzZ region,
in Gtowno and its vicinity, paté was traditionally made
from pork and poultry (e.g. goose and turkey). It also
started to include other ingredients, e.g. leftovers from
the previous day or fresh but cheap products. To intro-
duce some variety, seasoning, e.g. marjoram, lovage,
dried mushrooms or fruit, was added. Paté was initially
baked in special trays made of rye or wheat dough that
was then replaced by baking trays or cast iron roast
pans. Paté was baked for about an hour, until a grey
brown crust appeared on it. The most popular paté va-
rieties of Gtowno included homemade paté, goose paté
with thyme, and turkey paté with lovage.

Rusinowo honey

Rusinowo honey has been produced for several dec-
ades based on plants growing around the village of Rusi-
nowo in the Postomino commune. The 1950s were the
time when apiculture developed in the Koszalin area, in-
cluding Rusinowo. At that time, branches of the Koszalin
Voivodeship Beekeeper Union, which included honey pro-
ducers from a specific area, were established in the poviats.
The members of the union took care not only for their own
hives, but they strived primarily to take care of melliferous
plants. They did various communal work for that purpose,
e.g. they planted such plants. Beekeeping in Rusinowo
saw the greatest development in the late 1970s and early
1980s. At that time, the dominant type of apiaries was the
stationary one of the Greater Poland style with a double
bottom that protected hives against strong winds from the
sea. The bees collected nectar and pollen only from linden
trees and oilseed rape. After a few decades, the beekeepers
of Rusinowo started using mobile apiaries, which allowed
them to offer a wider range of honey varieties and sell hon-
ey throughout the year. At present, the Rusinowo beekeep-
ers have a broad range of honey varieties, e.g. multiflower,
linden, buckwheat, phacelia, oil seed rape honey, honey-
dew and dandelion honey.

TexsT M By: MAtGorzATA Ksiazvk/MRIRW B MinisTRY oF AGRICULTURE
AND RuRAL DEVELOPMENT
Zosecia @ Protos By @ Foros: Fotouia
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Neue Delikatessen
auf der Ministerialliste

IN DIE LISTE DER TRADITIO-
NELLEN PRODUKTE, DIE VOM
MINISTERIUM ~ FUR  LAND-
WIRTSCHAFT UND LAND-
LICHE ENTWICKLUNG  GE-
FUHRT WIRD, WURDEN AM
27. SEPTEMBER 2017 WEITERE
PRODUKTE  EINGETRAGEN,
DIE FUR DIE REGION, AUS DER
SIE KOMMEN, CHARAKTERIS-
TISCH SIND. DIESE PRODUKTE
GELTEN ALS KULINARISCHES
ERBE DIESER REGION

OBECNIE PSZCZELARZE Z RUSINOWA POSIADAJA BARDZO SZE-
ROKI ASORTYMENT MIODOW, M.IN. WIELOKWIATOWE, LIPOWE,
GRYCZANE, FACELIOWE, RZEPAKOWE, SPADZIOWE | MNISZKOWE
® AT PRESENT, THE RUSINOWO BEEKEEPERS HAVE A BROAD
RANGE OF HONEY VARIETIES, EG. MULTIFLOWER, LINDEN,
BUCKWHEAT, PHACELIA, OIL SEED RAPE HONEY, HONEYDEW
AND DANDELION HONEY ® JETZT VERFUGEN DIE IMKER AUS
RUSINOWO UBER EIN SEHR BREITES HONIG-SORTIMENT, U. A.
MiscH-, LINDEN-, BUCHWEIZEN-, PHAZELIEN-, RAPS-, TAU-
UND LOWENZAHNHONIGE




Piroggen vom Fluss Mrozyca

Auf zentralen Gebieten Polens, am Fluss Mrozyca,
waren diejenigen Mahlzeiten fir die wertvollsten gehal-
ten, die in Anlehnung an Getreideprodukte zubereitet
waren. Die Gerichte aus Buchweizen-, Hafer- und Rog-
genmehl galten als Nahrungsgrundlage fur dortige Ein-
wohner. Unter anderem waren es verschiedenartige Klo-
Be, eingertihrte Mehlsuppen und Piroggen. Am Anfang
entstand der Teig fur Piroggen aus dem Roggenmehl,
erst spater hat man dieses Mehl durch Weizenmehl er-
setzt. Die Piroggen waren fir viele Gelegenheiten zube-
reitet und je nach den Umstanden und Jahreszeit hatten
sie verschiedene Fullung. Der Teig fur Piroggen bestand
ausschlieBlich aus dem Mehl und Wasser. Nachdem man
den Teig entsprechend durchgeknetet worden hatte,
rollte man ihn aus und dann waren daraus runde For-
men ausgeschnitten, auf die etwas Fullung gelegt war.
Diese Fillung war in den Teig gewickelt und zugeklebt,
so dass sie sog. schmale Falbel bildete. Im Sommer und
im friihen Herbst hat man zur Fullung stRen Kohl und im
Winter — das Sauerkraut verwendet. In die Fillung waren
obligatorisch Waldpilze oder eventuell die Champignons
getan. Der gekochte Kohl und angebratene Pilze sowie
Zwiebel waren im Fleischwolf gemahlen und nach Ge-
schmack gewdrzt (vor allem mit Salz und Pfeffer). Dann
war die ganze Fillung gemischt und im Fett noch einmal
angebraten. Wenn es die Piroggen fiur Heiligabend wa-
ren, war alles am haufigsten im Ol gebraten, damit der
Fastencharakter der Speise erhalten wird. Fir Festtage
und spezielle Gelegenheiten waren Piroggen mit Fleisch
zubereitet. Zuerst hat man aus einem Stlck Fleisch die
Briihe gekocht und dann dieses Fleisch mit einem Stiick
Speck, einem Stiick Zwiebel, einem Stick Griinzeug, Salz
und Pfeffer im Fleischwolf gemahlen. Fertige Piroggen
waren sofort im gesalzenen Wasser mit Ol gekocht. Die
Piroggen mit Kohl und Pilzen sowie die Piroggen mit
Fleisch gehoren zu den traditionellsten Speisen sowohl
auf dem Gebiet der Woiwodschaft +6dz und im ganzen
Polen.

Pasteten aus Glowno

Fur das Vaterland von Pasteten wird Frankreich gehal-
ten, woher sie polnische Hofe erreicht haben. Am Anfang
waren sie nur aus dem Wild oder wilden Vogeln zuberei-
tet. Die auf verschiedene Weise zubereiteten Pasteten
gehorten zu feinen und luxuriésen Gerichten. Die sich
auf Herstellung von Pasteten spezialisierenden Koche
waren Pastetenmacher genannt. Im Laufe der Zeit wurde
die mit Herstellung von Pasteten verbundene Gewohn-
heit in die Kiiche auf dem Lande Ubertragen und herge-
stellte Pasteten waren schon nicht so fein und man back-
te sie nur fUr spezielle Gelegenheiten. |hre Zusammen-
setzung hat sich ebenfalls verandert. Das Wildfleisch galt
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nicht mehr als Pastetengrundlage. Ofter war es Fleisch
von den im Bauerngut geziichteten Tieren und Gefligel.
Auf den Gebieten in der Néhe von £6dz, in Gtowno und
in der Gegend hat man traditionsgemal3 die Pasteten
vom Schweinefleisch und Gefliigel (unter anderem von
der Gans sowie vom Puter) zubereitet. Bei ihrer Herstel-
lung begann man, auch andere Zutaten zu verwenden,
beispielweise Reste der Speisen vom Vortag oder frische
Produkte, die jedoch billig waren. Um die Abwechslung
in zubereitete Pasteten zu bringen, hat man Gewdrze in
sie getan, z. B. Majoran, Liebstockel, getrocknete Pilze
oder Obst. Am Anfang waren die Pasteten in speziellen
Formen aus Roggen- oder Weizenteig gebacken. Dann
wurden diese Formen durch Backformen oder Bratpfan-
nen aus Gusseisen ersetzt. Die Pasteten waren ungefahr
eine Stunde lang gebacken, bis sie eine graubraune
Rinde hatten. Zu den populdrsten Pasteten aus Gtowno
gehorten u. a. die Hauspastete, Pastete von der Gans mit
Thymian und Pastete vom Puter mit Liebstockel.

Die Honige aus der Gegend von Rusinowo

Die Honige aus der Gegend von Rusinowo werden
seit einigen zehn Jahren in Anlehnung an die rund ums
Dorf Rusinowo (Gemeinde Postomino) auftretende
Bienentracht hergestellt. Die 1950en Jahre gelten als
Zeit der Entwicklung von der Imkerei auf den Gebieten
in der Nahe von Koszalin, auch in Rusinowo. Zu dieser
Zeit entstanden in den rund herum liegenden Kreisen
die Abteilungen des Woiwodschaftsimkerverbandes in
Koszalin. Diese Abteilungen vereinigten Personen aus
gegebenem Gebiet, die sich mit Herstellung von Honig
beschéftigten. Die im Verband vereinigten Imker kim-
merten sich nicht nur um eigene Bienenstocke, sondern
gaben sie sich die Mihe, vor allem um honighaltige
Bienentrachten zu sorgen. Zu diesem Zweck haben sie
verschiedene gesellschaftliche Arbeiten geleistet, u. a.
haben sie honigtragende Pflanzen gepflanzt. Die grofite
Entwicklung von der Imkerei gab es Ende der 1970er und
Anfang der 1980er Jahre. Zu jener Zeit funktionierten
Uberwiegend ortsfeste Bienenstande der Art aus Wielko-
polska. Sie hatten einen Doppelboden, die die Bienen-
stocke vor starken Meerwinden schiitzten. Die Bienen
sammelten die Bienentracht nur von Linden sowie vom
Raps. Nach einigen zehn Jahren begannen die Imker aus
Rusinowo,, die Wanderbienenstande zu halten, wodurch
sie groBere Auswahl der Honigsorten anbieten und ihn
das ganze Jahr hindurch verkaufen konnten. Jetzt verfu-
gen die Imker aus Rusinowo Uber ein sehr breites Honig-
Sortiment, u. a. Misch-, Linden-, Buchweizen-, Phazelien-,
Raps-, Tau- und Lowenzahnhonige.

Text: MALGORZATA KsiAzYk/MINISTERIUM FUR LANDWIRTSCHAFT UND
ENTWICKLUNG
Foros: FotoLia
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Wroku 2016 produkgcja drobiu w Pol-
sce wyniosta 2,2 min ton mpc, co

oznaczato 13% wzrost w odniesieniu do
2015 r. W biezacym roku produkcja drobiu
w Polsce nadal rosnie. Prognozuje sie, ze
w calym 2017 r. produkcja drobiarska
wzrosnie do 24 mIn ton mpc. Stymulato-
rem rozwoju produkgji jest przede wszyst-
kim mozliwos¢ zwiekszania eksportu oraz
w mniejszym stopniu rosnaca konsumpcja
wewnetrzna.

Co roku wzrasta takze sprzedaz za-
graniczna polskiego drobiu. Rok temu za
granice wywieziono 1,2 min ton produk-
téw drobiowych (w ekwiwalencie tuszek)
o 20% wiecej, niz w roku poprzednim.
Od poczatku 2017 r. nadal rosnie eksport
drobiu z Polski. W okresie pierwszych sied-
miu miesiecy biezacego roku z Polski wy-
wieziono 751 tys. ton produktéw drobio-
wych (w ekwiwalencie tuszek). Przewiduje
sie, ze w catym 2017 r. tempo wzrostu eks-
portu bedzie wolniejsze, niz w roku 2016
i wyniesie 8% z uwagi na mniejszg Moz-
liwos¢ wywozu do krajéw pozaunijnych
— do ktérych Polska sprzedaje okoto 20%
catego wolumenu eksportu.

Import drobiu stanowi uzupetnienie
oferty asortymentowej dla produkdji krajo-
wej. W okresie siedmiu miesiecy biezacego
roku do Polski zaimportowano 85 tys. ton
produktéw drobiowych (w ekwiwalencie
tuszek) o 14% wiecej, niz w tym samym
okresie 2016 r. Prognozuje sie, ze w catym

Im 2016, Polish  poultry  production
amounted to 2.2 million tonnes of warm
weight, which meant a 13% increase com-
pared to 2015. In the current year, Polish
poultry production has still been grow-
ing. It is predicted that throughout 2017,
poultry production will grow to 2.4 million
tonnes of warm weight. What stimulates
production growth is primarily the oppor-
tunity to increase exports, and to a lesser
extent, growing domestic consumption.

Foreign sales of Polish poultry is in-
creasing year by year. A year ago, 1.2 mil-
lion tonnes of poultry products (in terms of
carcase equivalent) were exported, which
is 20% more than a year before. Since early
2017, poultry exports from Poland have
been growing. In the first seven months
of the year, 751,000 tonnes of poultry
products (carcase equivalent) have been
exported from Poland. It is predicted that
the exports growth rate throughout 2017
will be slower than the 2016 rate and will
amount to 8% due to smaller opportunities
to export products outside the EU, where
Poland sells about 20% of the entire ex-
ports value.

Poultry imports supplement the prod-
uct range of domestic production. In the
first seven months of the current vear,
85,000 tonnes of poultry products (carcase
equivalent) were imported into Poland,
which is 14% more than in the analogous

m Jahre 2016 betrug die Gefligel-

produktion in Polen 2,2 Mio. Tonnen
Warmmasse, was einen Anstieg von 13%
gegeniber dem Jahr 2007 bedeutete. Im
laufenden Jahr steigt die Gefligelpro-
duktion in Polen weiterhin. Es wird pro-
gnostiziert, dass die Gefligelproduktion
im ganzen Jahr 2017 bis auf 2,4 Tonnen
Warmmasse steigt. Die Produktionsent-
wicklung wird vor allem durch mogliche
Steigerung der Ausfuhr und im geringe-
ren Mal3e durch Binnenverbrauch stimu-
liert.

Jedes Jahr steigt auch der Verkauf
vom polnischen Geflligel ins Ausland. Vor
einem Jahr wurden 1,2 Mio. Tonnen Ge-
fligelprodukte (im Schlachtkérperaqui-
valent) ins Ausland gebracht, um 20%
mehr als im Vorjahr. Seit dem Anfang des
Jahres 2017 steigt die Geflugelausfuhr
aus Polen weiterhin. Innerhalb der ersten
sieben Monate des laufenden Jahres wur-
den 751.000 Tonnen Geflugelprodukte
(im Schlachtkérperdaquivalent) aus Polen
gebracht. Es wird vorgesehen, dass das
Tempo der Ausfuhrsteigerung langsamer
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Rynek drobiu w Polsce - produkcja, h. zagr: y* i spozycie

Poultry market in Poland - production, foreign trade*, and consumption
Gefliigelmarkt in Polen - Produktion, AuBenhandel* und Konsum
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* PRODUKCIA W MASIE POUBOJOWE) CIEPLEJ, HANDEL ZAGRANICZNY ZYWCEM, MIESEM | PRZETWORAMI W EKWIWALENCIE TUSZEK
** PRODUKCA | SPOZYCIE - PROGNOZA IERIGZ — PIB , EKSPORT I IMPORT — PROGNOZA KRAJOWEGO O$RODKA WsPARCIA ROLNICTWA
ZRODLO: OPRACOWANIE BIURA ANALIZ | STARTEGI KRAIOWEGO O$70DKA WSPARCIA ROLNICTWA NA PODSTAWIE DANYCH GUS, MinisTERSTWA Finansow 1 [ERIGZ — PIB,

ENT

OMI RCH INSTITUTE, EXPORTS AND IMPORTS — FORECAST BY THE NATIONAL

GY UNIT OF THE NATIONAL SUPPORT CENTRE FOR AGRICULTURE BASED ON DATA FROM CENTRAL STATISTICAL OFFICE, MINISTRY OF FINANCE

GSINSTITUT; AUSFUHR UND EINFUHR —

PROGNOSE
QueLLE: BericH

TERIUMS UND DES IN
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2017 r. przywdz drobiu moze osiggnac 165
tys. ton.

Wedtug danych GUS konsumpcja mie-
sa drobiowego w Polsce w 2016 r. wyniosta
29,2 kg na mieszkanca i byta 0 2,1 kg wiek-
sza, nizw roku 2015. Przewiduije sie, ze w ca-
tym 2017 r, na skutek utrzymania relatyw-
nie niskich cen drobiu, jego spozycie moze
wzrosngc do okoto 30 kg na mieszkarica.

Ceny skupu kurczat brojleréw od po-
czatku 2017 r. utrzymujg sie na poziomie
zblizonym do notowanego w 2016 .

period of 2016. It is forecast that poultry
exports throughout 2017 might reach
165,000 tonnes.

According to the Central Statistical Of-
fice, 2016 poultry consumption in Poland
amounted to 29.2 kg per capita and was 2.1
kg higher than in 2015. It is predicted that
poultry consumption throughout 2017
might increase to 30 kg per capita due to
relatively low poultry price.

Since early 2017, buying-in price of
broiler chicks have stayed at a level similar
to the one in 2016.

als im Jahre 2016 wird und 8% betrégt,
weil es geringere Ausfuhrmaoglichkeiten
in die Drittlander, wo Polen etwa 20% des
ganzen Exportvolumens verkauft.

Die Geflugeleinfuhr gilt als Ergén-
zung des Sortimentsangebots fir In-
landsproduktion. Innerhalb der sieben
Monate des laufenden Jahres wurden
85.000 Tonnen Gefligelprodukte (im
Schlachtkorperdaquivalent) nach  Polen
eingefuhrt, um 14% mehr als zu dersel-
ben Zeit im Jahre 2016. Es wird prognos-
tiziert, dass die Gefligeleinfuhr im gan-
zen Jahr 2017 165.000 Tonnen erreichen
kann.

Nach Angaben des Zentralamtes fur
Statistik betrug der Gefligelfleischkon-
sum im Jahre 2016 29,2 kg pro Einwoh-
ner und war um 2,1 kg héher als im Jahre
2015. Es wird vorgesehen, dass der Gefli-
gelfleischverbrauch im ganzen Jahr 2017
auf etwa 30 kg pro Einwohner steigen
kann, weil relativ niedrige Geflligelpreise
gehalten werden.

Die Aufkaufpreise fur Brathdhnchen
werden vom Anfang des Jahres 2017 auf
einem Niveau gehalten, das dem Niveau
aus dem Jahr 2016 dhnlich ist.

Texst M@ By M Text: MARzENA TrAJER/KRAJOWY
OsroDEK WsparciA RoLnicTwA M NaTionAL Sup-
PORT CENTRE FOR AGRICULTURE B LANDESZENTRUM
ZUR FORDERUNG DER LANDWIRTSCHAFT

Zosecia B Proros By B Fotos: FotoLia
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Drobiowe wariacje

Meat Master — kulinarne zmagania dziennikarzy
Poultry variations

Meat Master — Culinary struggles of journalists

Gefliigel-Variationen

Meat Master — kulinarisches Ringen der Journalisten




Szefovvie kuchni w Polsce moga czu¢
sie powaznie zagrozeni. Okazuje sie,
ze wsréd dziennikarzy kryje sie wiele
talentéw kulinarnych. Ujawnity sie one
podczas konkursu ,Meat Master — kuli-
narne zmagania dziennikarzy” Cykliczne
wydarzenie, organizowane przez Zwigzek
Polskie Mieso, tym razem byto okazjg do
prezentacji i degustacji potraw z drobiu.
Zadanie, jakie organizatorzy postawi-
li przed mitosnikami gotowania, nie byto
tatwe. Po pierwsze nalezato dokonac roz-
bioru kurczaka. Po drugie — sposrodd wy-
krojonych patek, udek, skrzydetek czy file-
téw — nalezato przygotowac spektakular-
ne danie, ktérego gtdéwnym sktadnikiem
miato by¢ mieso drobiowe w potaczeniu
z krélowa jesiennych warzyw, czyli dynia.
Pomoca merytoryczng stuzyt mistrz
sztuki kulinarnej, kreator smaku, spe-
cjalista od kuchni polskiej w no-
watorskim wydaniu — Marcin
Budynek. Jednak patrzac na
zaangazowanie dziennika-
rzy mozna byfo odnies¢
wrazenie, ze nie musiat
im zbyt wiele podpo-
wiadac.
Uczestnicy wy-
kazali sie ogromna
kreatywnoscia i wy-
czuciem w faczeniu
sktadnikow.  Jury
oceniato prezenta-
cje dania, zgodnosc
z zadana tematyka
i oczywiscie smak.
Zapach  gotowanych
potraw necit zmyst sma-
ku, a talerze z kolorowymi
potrawami, ktore raz po
raz stawaty przed jury,
cieszyty oko.
Kulinarne
zmagania  po-
przedzity krot-
kie warsztaty
na temat roz-
bioru kurcza-
ka, sposo-
béw oceny
jakosciiswie-
705Ci miesa.

LERNE POLNISCHE LEBENSMITTEL KENNEN

he chefs in Poland can feel pretty at

stake. It seems that there are plenty
of cooking talents among the journal-
ists that manifested during the “Meat
Master — Culinary struggles of journal-
ists” contest. This time, the regular event
organised by the Polish Meat Association
was the opportunity to present and taste
poultry meals.

The task the cooking enthusiasts had
to face was not a piece of cake. The first
stage was to butcher the chicken. Sec-
ondly - the butchered drumsticks, thighs,
wings or fillets — served as the basis for
a spectacular meal composed of poultry
meat combined with a queen of autumn
vegetables — pumpkin.

Technical support was provided by
the master of culinary art, creator of taste
and expert in innovative Polish cuisine
— Marcin Budynek. However, when look-
ing at the involvement of the journalists,
it seemed that he actually didn't have
much to do.

The participants demonstrated high
levels of creativity and intuition in com-
bining various ingredients. The jury as-
sessed presentation of the meal, its com-
pliance with leitmotiv and — naturally — its
taste. The flavour of cooked meals was a
real feast for the sense of smell and the
plates with colourful meals presented

Die Kichenchefs in Polen kénnen
sich ernsthaft bedroht fuhlen. Es
stellt sich heraus, dass viele kulinarische
Talente sich unter den Journalisten be-
finden. Sie wurden wahrend des Wett-
bewerbs ,Meat Master — kulinarisches
Ringen der Journalisten” sichtbar. Eine
zyklische Veranstaltung, die vom Ver-
band ,Polnisches Fleisch” organisiert
wird, war diesmal eine Gelegenheit, die
Geflugelgerichte zu présentieren und
zu kosten.

Die Aufgabe, vor die die Liebhaber
der Kochkunst von den Organisatoren
gestellt wurden, war nicht leicht. Ers-
tens, man musste die Zerlegung vom
Hahnchen durchfiihren. Zweitens, aus
den ausgeschnittenen Unterschenkeln,
Keulen, Fligelchen oder Filets musste
eine spektakuldre Speise, deren Haupt-
bestandteil sollte ein Gefligelfleisch
in Verbindung mit dem Koénig vom
HerbstgemUse — also dem Krbis, zube-
reitet werden.

Seine sachliche Hilfe bot Marcin
Budynek — Meister der Kochkunst, Ge-
schmacksexperte, Spezialist fur polni-
sche Kiiche in neuartiger Version. Wenn
man das Engagement von Journalisten
ansah, konnte man dennoch den Ein-
druck gewinnen, dass er nicht zu viel
vorzusagen brauchte. Die Teilnehmer

JURY OCENIALO PREZENTACJE DANIA, ZGODNOSC Z ZADANA TEMATYKA | OCZYWISCIE SMAK M THE JURY ASSESSED PRESENTATION
OF THE MEAL, ITS COMPLIANCE WITH LETMOTIV AND — NATURALLY — ITS TASTE ® Die JURY HAT PRASENTATION DES GERICHTS,
UBEREINSTIMMUNG MIT AUFGEGEBENER THEMATIK UND SELBSTVERSTANDLICH DEN (GESCHMACK BEWERTET

R
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KULINARNE ZMAGANIA POPRZEDZIEY KROTKIE WARSZTATY NA TEMAT ROZBIORU KURCZAKA, SPOSOBOW OCENY JAKOSCI | SWIEZOSCI
MIESA ® THE CULINARY STRUGGLES WERE PRECEDED BY BRIEF WORKSHOPS ON CHICKEN BUTCHER, METHODS OF ASSESSING MEAT
QUALITY AND FRESHNESS @ DEM KULINARISCHEN RINGEN WAREN KURZE WERKSTATTEN ZUR ZERLEGUNG VOM HAHNCHEN, ZU DEN
ARTEN DER BEURTEILUNG DER QUALITAT UND FRISCHE DES FLEISCHES VORAUSGEGANGEN

O to, jak dziennikarze poradzili sobie
z tym, wydawatoby sie tatwym produk-
tem, jakim jest kurczak, zapytatam Marci-
na Budynka. To pod jego czujnym okiem
odbywaly sie kulinarne zmagania i to on,
wraz ze swojg ekipa kucharzy z Akademii
Kulinarnej, stuzyt w razie potrzeby pomoca.
— Dziennikarze $wietnie poradzili sobie
z rozbiorem kurczaka. Myslatem, ze
bedzie szto im gorzej. Tymczasem wy-
chodzito im to znakomicie. Z obrobkg
kurczaka tez poradzili sobie wszyscy
Swietnie. Kurczaki byty soczyste, byty na-
prawde bardzo smaczne. Produkt, z kté-
rego korzystalismy, to kurczak z wolnego
wybiegu. Dzieki temu bogatszy w biatko
i jeszcze tatwiejszy do przygotowania, bo
szybszy w obrébce. Produkt najwyzszej
jakosci, smaczny i zdrowy.

Produktem, towarzyszacym kur-
czakowi, byta dynia. Czy ta jesienno-
-zimowa aura przyczynita sie wlasnie
do wyboru dyni?

- Tak, postawilismy na sezonowosc.
Jest co prawda wielu producentéw,
u ktoérych mozna naby¢ dynie przez
caty rok, jednak tradycyjnie kojarzy sie
ona nam z ta pora roku. Bogactwo od-
mian daje rozmaite mozliwosci. Ja 0so-

one after another to the jury — the feast
for the eye.

The culinary struggles were preceded by
brief workshops on chicken butcher, meth-
ods of assessing meat quality and freshness.

| asked Marcin Budynek, how the

journalists handled such seemingly
friendly product as chicken. Itis under the
watchful eye of Marcin Budynek the culi-
nary struggles took place and it was him
and his team of Culinary Academy cooks
that supported the participants.
—The journalists truly mastered the chick-
en butcher. | thought it would be much
worse but they actually succeeded, so as
with processing. The chickens were juicy
and very, very tasty. The products we
used were the free-range chickens that
were richer in proteins and even easier
and quicker to prepare. It is top-quality,
tasty and healthy product.

It was the pumpkin that accompa-
nied the chicken. Did our current com-
bined autumn and winter aura was the
reason behind selecting pumpkin?

- Yes, we actually put on seasonality.
There are admittedly many producers,
at which pumpkins are available all year
long, but we traditionally associate it with

haben eine grole Kreativitat und Gefihl
beim Verbinden von Bestandteilen auf-
gewiesen. Die Jury hat Prasentation des
Gerichts, Ubereinstimmung mit aufgege-
bener Thematik und selbstverstandlich
den Geschmack bewertet. Der Geruch
von gekochten Speisen lockte den Ge-
schmackssinn und Teller mit bunten Spei-
sen, die immer wieder vor die Jury gestellt
wurden, waren eine Augenweide.

Dem kulinarischen Ringen waren
kurze Werkstatten zur Zerlegung vom
Hahnchen, zu den Arten der Beurteilung
der Qualitat und Frische des Fleisches
vorausgegangen.

Marcin Budynek fragte ich danach,

wie sich die Journalisten mit diesem
scheinbar leichten Produkt wie ein
Hahnchen zu helfen wussten. Gerade
unter seinem wachsamen Auge fand
das kulinarische Ringen statt und gera-
de er bot im Bedarfsfall zusammen mit
seinem Team von Kochen aus der Kuli-
narischen Akademie die Hilfe an.
— Die Journalisten haben sich ausge-
zeichnet mit der Zerlegung vom Hahn-
chen zu helfen. Ich dachte, es geht ih-
nen schlimmer. Sie haben es dagegen
sehr gut gemacht. Die Hdhnchen waren
saftig, sie waren wirklich sehr lecker.
Das Produkt, das wir verwendeten, war
ein Hahnchen von der Freilandhaltung.
Dadurch war es eiweilreicher und lief$
sich noch leichter zubereiten, weil seine
Bearbeitung schneller war. Ein Produkt
von hochster Qualitdt, lecker und ge-
sund.

Ein Produkt, von dem das Hahn-
chen begleitet war, war der Kiirbis.
Hat dieses herbstlich-winterliche
Wetter gerade zur Wahl vom Kiirbis
beigetragen?

- Ja, wir haben auf die Saisonabhangig-
keit gesetzt. Zwar gibt es viele Produ-
zenten, bei denen der Kirbis das ganze
Jahr hindurch gekauft werden kann, ge-
wohnlich knilpft er sich flr uns an die-
se Jahreszeit. Der Sortenreichtum lasst
verschiedene Maglichkeiten zu. Ich ma-
che persénlich vom Moschuskrbis den
Gebrauch. Dieser Kirbis war heute auch
beim Wettbewerb genutzt. Er hat den
kleinsten Verlust und meiner Meinung



biscie uzywam pizmowej. Ta dynia byta
tez dzisiaj wykorzystywana podczas
konkursu. Jest z niej najmniejszy ubytek
i wedtug mnie ma najwiecej smaku, jest
bardzo tresciwa.

A ktéra z potraw konkursowych
najbardziej przypadta Panu do gustu?
— Kazde danie mi smakowato, w kazdym
byto cos wyjatkowego. W jednym daniu
pamietam byto bardzo dobrze zama-
rynowane podudzie, pociete w paski
i przesmazone na chrupigco na patelni.
Smazone byto ze skéra, wiec na wierz-
chu byto chrupiace, a w $rodku soczyste.
Zupa dyniowa, podana z miesem, przy-
prawiona na ostro — ten smak mi bardzo
odpowiadat.

LERNE POLNISCHE LEBENSMITTEL KENNEN

this time of the year. Wide diversity of  nach am meisten Geschmack, er ist sehr
varieties provides us with plenty of op-  nahrhaft.

portunities. Personally, | use butternut Und bei welchem von den Wett-
squash. It was the one used today in the  bewerbsgerichten haben Sie den
contest. It can be used almost entirely ~Geschmack am meisten abgewon-
and in my opinion is the most tasteful nen?

and full-bodied. — Jede Speise schmeckte mir, in jeder war
Which one from among the con- etwas Aullergewohnliches. Ich erinnere
test meals did you like best? mich daran, dass ein sehr gut marinierter,

— Each of them was delicious and had in Streifen geschnittener und in der Pfan-
something special. | remember a perfect-  ne knusprig angebratener Unterschenkel
ly marinated drumstick, cut into pieces in einer Speise war. Er war mit der Haut
and crunchy fried on the pan. It was fried  gebraten, also an der Oberflaiche war er
with skin, so it was crunchy atthe topand  knusprig und drinnen saftig. Eine mit
juicy inside. A pumpkin soup served with  Fleisch servierte und scharf gewdrzte
meat and hot spiced — it was what | truly ~ Klrbissuppe - dieser Geschmack ent-
liked. sprach sehr meinen Erwartungen.

A teraz oddajmy gfos uczestnikom
konkursu, ktérzy z ogromnym entuzja-
zmem podeszli do postawionego przed
nimi zadania. Pasje do gotowania widac
byto przy kazdym stanowisku. Wszyscy
doceniali obecnos¢ profesjonalnych ku-
charzy.

DzienNkARZ RADEK MASLOWSKI | JEGO POMOCNICA
Bianka Mastowska ® JOURNALIST RADEK MASEOWSKI
AND HIS ASSISTANT BIANKA MASEOWSKA ™ JOURNA-
1IST RADEK MAstOwski UND SEINE HELFERIN BIANKA
Mastowska

And now let’s hear from the partici- Und jetzt erteilen wir den Wettbe-
pants of the contest, who faced the task  werbsteilnehmern das Wort, die mit gro-
with a great enthusiasm. The passion for ~ Bem Enthusiasmus an die vor sie gestell-
cooking manifested at each stand. All  te Aufgabe herangetreten sind. Die lei-
have appreciated the support of profes-  denschaftliche Hingabe ans Kochen war
sional cookers. an jedem Stand zu sehen. Alle schatzten

professionelle Kdche richtig ein.

— Bardzo nam sie to spodobato. Pomysty byty nasze. Od poczatku wymyslilismy sobie
co przygotujemy. Jednak dzieki obecnosci ekspertéw, uniknelismy paru drobnych bte-
dow i ustyszelismy kilka ciekawych podpowiedzi. Na przyktad czosnek podsmazony
w tupinkach i dopiero po takiej obrébce dodany pod koniec gotowania do dania.
Ja tego nie znatem. Od razu poszlismy w prostote i dzieki temu wygralismy. Zrobilismy
risotto, do tego piers$ z kurczaka w sosie sojowym oraz skrzydetka podawane z dynio-
wym pure. Do tego dekoracja z jadalnych kwiatow.

— We really enjoyed it. The ideas were ours. We had a ready-to-use plan however thanks
to the presence of experts we managed to avoid a few simple mistakes and gained
several noteworthy tips. For example, garlic should be fried unpeeled and then added
to the meal at the very end of cooking. | didn't know that. We put on simplicity and
that’s why we won. We made a risotto accompanied by chicken breast in soya sauce
and wings served with pumpkin puree. All was decorated with eatable flowers.

— Das ist uns sehr gut gefallen. Es waren unsere Ideen. Von Anfang an haben wir er-
dacht, was wir zubereiten. Durch die Anwesenheit von Experten haben wir jedoch ein
paar kleine Fehler vermieden und einige interessante Vorsagen gehort. Zum Beispiel
der in der Schale angebratene und erst nach einer solchen Bearbeitung gegen Ende
des Kochens in die Speise getane Knoblauch. Mir war so etwas nicht bekannt. Sofort
haben wir die Eiinfachheit eingesetzt und dadurch gewonnen. Wir haben ein Risotto
zubereitet, dazu Hdhnchenbrust in Sojasof3e und Fligelchen, die mit Kirbispuree ser-
viert waren. Alles war mit essbaren Blumen geschmickt.
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— Poznatem kilka nowych trikéw dotyczacych popularnego kurczaka. Na przykfad
sposéb podawania piersi kurczaka razem ze skrzydetkiem. To dobry pomyst, ktory
zamierzam przenie$¢ do swojej kuchni. Podczas konkursu przygotowalismy kurczaka
w sosie sumi, podawanego z makaronem dyniowym i paprykowym.

— I've learnt several new tricks on how to prepare a popular chicken. For example, I've
learnt how to serve chicken breasts with wings. It is a great idea | intend to transfer to
my cooking practices. During the contest, we prepared chicken in Sumi sauce served
with pumpkin and pepper pasta.

— Ich habe ein paar neue Tricks kennen gelernt, die mit populdrem Hahnchen zu tun
haben. Zum Beispiel eine Weise, in der Hdhnchenbrust mit Fligelchen serviert wird.
das ist eine gute Idee, die ich vorhabe, in meiner Kiiche zu verwirklichen. Im Laufe
des Wettbewerbs haben wir Hihnchen in Sumi-Sofe zubereitet, das mit Kirbis- und
Paprikanudeln serviert wird.

WoiciecH DENISIUK, DZIENNIKARZ M \WOJCIECH DENISIUK,
JOURNALISTS m\WoJcIECH DENISIUK, JOURNALIS

— Podczas konkursu przygotowatysmy krem z dyni na intensywnym wywarze dro-
biowym. Mieso kurczaka z wywaru postuzyto do przygotowania pulpecikdw w chru-
pigcej panierce panko. Catos¢ byta udekorowana emulsjg z zéttek z oliwa truflowa,
jadalnymi kwiatami i blanszowanymi listkami brukselki.

— During the contest, we prepared pumpkin cream on robust chicken broth. We
used chicken meat from the broth to make meatballs in crunchy panko coating
and decorated the entire dish with yolk and truffle oil emulsion, eatable flowers and
blanched sprout leaves.

— Wéhrend des Wettbewerbs haben wir Kirbiscreme auf Basis vom intensiven Hih-
nersud zubereitet. Das Héhnchenfleisch aus dem Sud wurde bei der Zubereitung von
FleischkloRchen in knusprigem Panko-Panier. Das Ganze war mit Emulsion aus Eigelb
mit Triffel-Ol, essbaren Blumen und blanchierten Rosenkohlblattern geschmdickt.

L=

JONANNA  KOZLOWSKA,  BLOGERKA M JONANNA
Koztowska, BLOGGER ® JOANNA Koztowska, BLoG-
GERIN

— Aranzacja byta bardzo symetryczna, gdyz pracg dzielitysmy sie prawie po réwno.
Dla mnie caty konkurs byt doswiadczeniem bardzo edukacyjnym. Nigdy nie uczytam
sie dzieli¢ kurczaka, to na pewno przydatna w kuchni umiejetnos¢. Poza tym swietnie
pracuje sie pod presjg czasu, to rowniez ciekawe doswiadczenie.

— We adopted the symmetric organisation flow, since we divided tasks practically
evenly. For me, the entire contest was highly educational experience. | have never
learnt how to butcher a chicken which is apparently useful. Apart from that, working
under the pressure of time is both a challenge and quite an experience.

— Das Arrangement war sehr symmetrisch, weil wir uns in die Arbeit fast gleichma-
Big teilten. Der ganze Wettbewerb war fir mich eine sehr belehrende Erfahrung. Ich
2 habe nie gelernt, das Hahnchen zu zerlegen, aber diese Fahigkeit ist sicherlich nitz-
MALGORZATA BEZUBIK, BLOGERKA B M At GORZATA BEZU- lich in der Kiiche. Au3erdem kann man sehr gut unter Zeitdruck arbeiten, das ist auch
BIK, BLOGGER ™ MAtGORZATA BEZUBIK, BLOGGERIN eine interessante Erfahrung.
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JOLANTA WITCZAK, DZIENNIKARKA ® JOLANTA WITCZAK,
JOURNALIST ® JOLANTA W/TCZAK, JOURNALISTIN

SytwiA MAJCHER, DZIENNIKARKA ® Sylwia MAJCHER,
JOURNALIST ® SYLwiA MAJCHER, JOURNALISTIN

PRZEMEK BOCIAGA, DZIENNIKARZ ® PrzEMEK BOCIAGA,
JOURNALIST ™ PRZEMEK BOCIAGA, JOURNALIST

LERNE POLNISCHE LEBENSMITTEL KENNEN

— Przygotowalismy piers kurczaka duszona w ziotach. Do tego dynia z cynamonem
i ziotami oraz brukselka i ziotowe dipy. Mita atmosfera sprzyjata pracy, wszyscy byli chet-
ni do pomocy, doradzali. Dzieki temu mozna sie byto wielu rzeczy nauczy¢. Dla mnie
nowoscia byto to, ze przed gotowaniem rosotu mozna podpiec korpus kurczaka.

— We served chicken breast stewed in herbs accompanied with pumpkin spiced with
cinnamon and herbs and sprout with herb dips. The atmosphere truly enhanced our
work. All were helpful and supportive. That is why we had the opportunity to learn
a few things. | was surprised that the chicken body can be baked before cooking the
broth.

—Wir haben in Krdutern gedunstete Hdhnchenbrust zubereitet. Dazu Kirbis mit Zimt
und Krdutern sowie Rosenkohl und Krauter-Dips. Eine nette Atmosphare war der Ar-
beit forderlich; alle waren hilfswillig und erteilten Ratschldge. Dadurch konnte man
viele Dinge lernen. Als eine Neuheit galt fir mich, dass der Hdhnchenkérper ange-
braten werden kann, bevor die Brithe gekocht wird.

— Nasza ekipa przygotowata kotleciki z kurczaka i dyni, podane z pure z batatow
i prazong kasza peczak. Podatysmy réwniez pikantng zupe dyniowa, okraszong sliw-
ka i kwasna smietana. Byt jeszcze deser — koktajl z dyni i bananéw na mleku kokoso-
wym, z przyprawami korzennymi.

— Our team prepared chicken and pumpkin chops served with sweet potato puree
and roasted pearl barley. We have also served hot pumpkin soup with pears and sour
cream. We had also a dessert — pumpkin and banana cocktail on coconut milk with
spices.

— Unser Team hat kleine Hahnchen- und Kirbiskotelette zubereitet, die mit Bata-
ten-Plree und gerdsteten Gerstengraupen serviert waren. Wir haben auch eine mit
Pflaume und Sauersahne geschmiickte pikante Kirbissuppe serviert. Es war noch ein
Dessert — Kirbis- und Bananencocktail mit Kokosmilch und Gewrzen.

— Konkurs miat wymiar warsztatowy i to byto najciekawsze. Od kucharzy, ktérzy nam
pomagali, mozna sie byto nauczy¢ czegos nowego, co sie przyda. Dzieki temu, ze sg
to praktykujacy kucharze, mozna tez byto sie dowiedzie¢ wielu praktycznych rzeczy
O pracy w restauradji.

— The contest resembled workshops in a way and it was the most interesting.
We could learn some new and useful tips from the cooks who helped us. Since
they are practicing cooks, we could gain many practical things on working in the
restaurant.

— Der Wettbewerb wurde als die Werkstatte durchgefiihrt und das war am interes-
santesten.Von Kochen, die uns halfen, konnte man etwas Neues lernen, was nutzlich
wird. Weil es praktizierende Kéche sind, konnte man von vielen praktischen Dingen,
die mit der Arbeit im Restaurant zu tun haben, in Kenntnis gesetzt werden.
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JusTYNA NOWICKA, DZIENNIKARKA ® JUSTYNA NOWICKA,
JOURNALIST ® JUSTYNA NOWICKA, JOURNALISTIN

— Pomoc kucharzy nie tylko inspirowata, lecz takze motywowata. Bez tego nie zde-
cydowalibysmy sie na przygotowanie tak skomplikowanego dania, jakim byto ri-
sotto z karmelizowanym kurczakiem. Dzieki karmelizacji kurczak byt soczysty i to
przesadzito o zwyciestwie. Dla mnie nowoscig byt sposéb krojenia cytruséw na sok.
Aby uzyskac go wiecej, nalezy owoce kroi¢ na skos. Dowiedziatam sie tez, ze cebuli
nie mozna — cytujac eksperta — molestowac (Smiech). Co to znaczy? To znaczy, ze
nie mozna jej wielokrotnie sieka¢, gdyz straci swoje soki.

— Support provided by the chefs was both inspiring and motivating. Without it,
we wouldn't decide to prepare such complicated meal as risotto with caramelised
chicken. Caramelisation made it juicy and that was decisive to win. The way of
cutting citrus fruits for juice was a novelty for me. You need to cut fruits on the
bias to get more juice. I've also learnt that the onion cannot be - following the ex-
pert — molested (laugh). What does it mean? It means that it cannot be repeatedly
chopped since it loses its juices.

— Die Hilfe der Kéche regte uns an und motivierte. Ohne sie wirden wir uns fir
Zubereitung einer so komplizierten Speise wie Risotto mit karamellisiertem Hahn-
chen nicht entscheiden. Durch das Karamellisieren war das Hdhnchen saftig und das
griff dem Sieg vor. Eine Neuigkeit fir mich war die Weise, in der das Obst fur den
Saft geschnitten wird. das Obst muss schrdg geschnitten werden, damit mehr Saft
gewonnen werden kann. Man damit man ihn mehr gewinnen kann Ich habe auch
davon erfahren, dass die Zwiebel nicht — den Experten zitierend — gequélt werden
kann (Lachen). Was bedeutet das? So etwas bedeutet, dass sie nicht zu wiederholten
Malen gehackt werden kann, denn sie verliert ihre Séfte.

Skad pomyst na taka forme spot-
kania, jaka sa warsztaty kulinarne po-
faczone z konkursem?

Od kilku lat Zwigzek Polskie Mieso re-
alizuje projekt ,Szlakiem Polskiego Miesa'”
Za kazdym razem pokazujemy przedsta-
wicielom medidw inny rodzaj miesa. Tym

T Fotish o)
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ROZMOWA Z KATARZYNA OPONOWICYZ,
DYREKTOR BIURA W ZWIAZKU POLSKIE
MIESO = INTERVIEW WITH KATARZYNA
OPONOWICZ, OFFICE DIRECTOR IN
THE POLISH MEAT ASSOCIATION = GE-
SPRACH MIT KATARZYNA OPONOWICZ,
DER BURODIREKTORIN IM POLNISCHES
FLEISCH VERBAND

Woher kommt die Idee fiir eine
solche Veranstaltungsform, die ku-
linarische Werkstatte in Verbindung
mit dem Wettbewerb sind?

Seit einigen Jahren realisiert der
Polnisches Fleisch Verband das Projekt
JAuf der Wanderpiste des polnischen
Fleisches"” Jedes Mal zeigen wir den Me-
dienvertretern eine andere Fleischart.
Diesmal bot sich uns eine Gelegenheit
dar, die Produktionsbedingungen und
Vorteile des polnischen Gefligels ndher
darzustellen. Diese Malinahme hat einen
Werbe- und Informationscharakter, ne-
ben den Bildungselementen gibt es also
auch kulinarische Elemente — ein reines
Vergntigen. Dazu gehoren kulinarische
Kunst und Verkostungen. Deshalb fin-

Where the idea of the form of meet-
ing based on culinary workshops com-
bined with the contest come from?

The Polish Meat Association has been

organising the “On the Route of Polish
Meat” project for several years. Each time
we present the media representatives with

det im Projektrahmen auch Meat Master,
also ein gemeines kulinarisches Ringen
der Journalisten, statt. Auf dem Podium



razem mielismy okazje przyblizy¢ warun-
ki produkgcji i walory polskiego drobiu.
To dziatanie promocyjno-informacyjne,
a wiec oprécz elementéw edukacyj-
nych, mamy tez elementy kulinarne
— czysta przyjemnos¢, takie jak kulinaria
i degustacje. Dlatego w ramach projektu
realizujemy Meat Master, a wiec kulinarne
ogdlnopolskie zmagania dziennikarzy.
Na podium czekajg gratulacje, pucha-
ry, dyplomy i atrakcyjne nagrody. Dzieki
nim dziennikarze mobilizuja sie do pracy,
aw serwowanych daniach widac wiedze,
doswiadczenie i kreatywnos¢. Upominki
utrwalajg nasze dziatania promocyjne
i podtrzymujg aktywnos¢ marketingo-
wa. Nutka rywalizacji zawsze wprowadza
dodatkowe emocje, a na pozytywnych
emocjach i trwatych relacjach z dzienni-
karzami wiasnie zalezy nam w tym pro-
jekcie. Warsztaty kulinarne potaczone
z konkursem to promocja, edukacja, ale
tez Swietna zabawa.

Jak dziennikarze poradzili sobie
z tym wydawaloby sie fatwym pro-
duktem, jakim jest kurczak?

W tej edycji spotkania podnieslismy
poprzeczke zadania i przygotowalismy
black boxy, w ktérych znajdowaty sie
Jprodukty wyzwanie”: kurczak oraz dy-
nia. To te produkty miaty gra¢ pierwsze
skrzypce w komponowanym daniu. Jury,
w ktoérym miafam przyjemnos¢ zasigse,
oceniato sposdb podziatu drobiu, krea-
tywnos$¢ w wykorzystaniu obowigzko-
wych sktadnikéw, aranzacje dania i oczy-
widcie smak. Produkt moze wydawat sie
fatwy, ale konkurencja byta naprawde sil-
na, a jury postawito wysoko poprzeczke
w swoich ocenach. W poprzedniej edydji
spotkania, zrealizowanej przez Zwigzek
Polskie Mieso, w jury zasiadt krytyk kuli-
narny Maciej Nowak, znany m.in. z pro-
gramu Top Chef.

Ktére drobiowe danie konkurso-
we smakowato najlepiej?

Jury jednogtosnie odniosto sie do
zwycieskich dan. Przewazyt niemal pro-
fesjonalnie wykonany rozbior kurczaka
oraz soczyscie przygotowana piers i per-
fekcyjne risotto z dynia.

LERNE POLNISCHE LEBENSMITTEL KENNEN

the other kind of meat. This time we had
the opportunity to familiarize them with
the production conditions and values
of Polish poultry. This activity is of pro-
motional and informational nature and,
apart from the educational elements, it
contains also a culinary component — a
pure pleasure and entertainment, such
as cooking products and tasting. That is
why we have organised the Meat Master
i.e. culinary contest for the journalists un-
der the project. The winners are awarded
with congratulations, cups, diplomas and
attractive prizes. For them the journalists
take all their efforts and their meals reflect
their knowledge, experience and creativ-
ity. The gifts resemble of our promotional
actions and support marketing activity. A
touch of rivalry always brings additional
emotions and these positive emotions
and continuous relations with the jour-
nalists are the goals we want to achieve
in this project. Culinary workshops com-
bined with a contest are promotion, edu-
cation and great fun.

How did the journalists handle
such seemingly easy product as chick-
en?

In this edition, we raised the level and
prepared so called black box, in which the
“‘challenge products”were hidden: chicken
and pumpkin. These products were about
to play the main role in the prepared meal.
The jury, | was honoured to be a part of,
assessed the way the chicken was butch-
ered, creativity in using the obligatory in-
gredients, layout and taste. The product
seemed to be easy but the competition
was really strong and jury set the bar high
in their scores. In the previous edition or-
ganised by the Polish Meat Association,
the jury was attended by Maciej Nowak,
culinary critic, known among others from
the Top Chef programme.

Which contest chicken meal was
the tastiest?

The jury made an unambiguous de-
cision on the winning meals. Practically
professional chicken butcher, juicy breast
and perfectly made pumpkin risotto were
decisive.

warten Gratulationen, Pokale, Diplo-
me sowie tolle Preise und in servierten
Speisen sind die Kenntnisse, Erfahrung
und Kreativitdt zu sehen. Die Geschenke
festigen unsere Fordermalinahmen und
erhalten die Marketingaktivitdt aufrecht.
Ein bisschen Rivalitat hat immer zusatzli-
che Emotionen zur Folge und in diesem
Projekt liegt es uns gerade an positiven
Emotionen und festen Beziehungen zu
den Journalisten. Kulinarische Werkstéatte
in Verbindung mit dem Wettbewerb sind
Forderung, Bildung und ein tolles Spiel.

Wie wussten sich die Journalisten
mit diesem scheinbar leichten Pro-
dukt wie Hahnchen zu helfen?

In dieser Auflage der Veranstaltung
haben wir die Messlatte hoher gelegt
und die Black Box vorbereitet, in denen
,Produkte als Herausforderung” das
Hahnchen und der Kurbis befindlich wa-
ren. Gerade diese Produkte sollten erste
Geige im vorbereiteten Gericht spielen.
Die Jury, in der zu sitzen, ein grof3es Ver-
gntgen far mich war, beurteilte die Art
der Gefligelzerlegung, Kreativitdt im Be-
reich der Benutzung von obligatorischen
Zutaten, Arrangement des Gerichts und
natUrlich den Geschmack. Das Produkt
schien vielleicht, leicht zu sein, die Kon-
kurrenz war aber wirklich stark und die
Jury legte die Messlatte in ihren Beurtei-
lungen hoch. In friiherer Auflage der Ver-
anstaltung, die vom Polnisches Fleisch
Verband organisiert war, sal3 der Kochkri-
tiker Maciej Nowak (bekannt u. a. aus der
Fernsehsendung,Top Chef”) in der Jury.

Welche Gefliigelspeise vom Wett-
bewerb war am leckersten?

Die Jury hat sich den siegreichen
Gerichten gegenUber einstimmig ver-
halten. Das Ubergewicht haben die fast
professionell durchgefiihrte Zerlegung
des Hahnchens, eine saftig vorbereitete
Brust und makelloses Risotto mit Kurbis
gewonnen.

Rozmawiaea B |nTervieweD By B BN INTERVIEW VON:
RenATA KANIA/MRIRW
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Powrot do kulinarnych korzeni

Going back to culinary roots

uz w XIV wieku w Polsce na stotach goscita wotowina. Przez

lata nieco zapomniana teraz powraca. To prozdrowotne
i smaczne mieso ma w naszym dziedzictwie kulinarnym po-
czesne miejsce. Jednak kiedys byto to mieso zupetnie inne, niz
obecne. Wymagato bardzo dtugiej obrébki termicznej, gtéwnie
gotowania lub duszenia.

W ostatnim ¢wier¢wieczu w Polsce bardzo rozwineta sie ho-
dowla bydta miesnego. Dlatego dzi§ mamy dostep do smaczne-
go miesa najwyzszej jakosci. Kulinarna, dojrzewajaca wotowina,
krucha i soczysta doskonale sprawdza sie w réznorodnych po-
trawach.

Najbardziej znane potrawy, przygotowywane na bazie wo-
fowiny, to: wyborne zrazy, doskonaty tatar, aromatyczny rosé,
Swietne bitki w sosie grzybowym lub policzki w sosie chrzano-
wym. Nalezy tez wspomniec¢ o pieczonej poledwicy i o dojrze-
wajacej szynce.

Klasyczng przystawka z tego miesa jest tatar, ktory skfada sie
przede wszystkim z surowej, siekanej poledwicy wotowej. Tatar
to porcja delikatnego miesa, otoczona wianuszkiem drobniutko

el

Beef was served on Polish tables as early as in the 14th cen-
tury. Forgotten for years, it is back now. This healthy and
tasty meat holds a prominent place in our culinary heritage.
However, it used to be much different than at present. It re-
quired very long thermal processing, in particular boiling or
stewing.

Meat cattle breeding in Poland developed very well in the
last quarter of the century. As a result, we have access to tasty
meat of the highest quality at present. Ripening, tender and
juicy culinary beef is perfect for various dishes.

The best known beef dishes are as follows: delicious rou-
lade, excellent tartare, aromatic broth, great collops in mush-
room sauce or cheeks in horseradish sauce. Roast tenderloin
and ripening ham deserve attention as well.

A classic beef appetizer is tartare which is made primarily
of chopped raw beef tenderloin. Tatare is a portion of delicate
meat surrounded by a little bit of finely chopped onion and
pickled cucumber, sometimes with capers added to make its
taste more intense. It has a dimple with a raw egg yolk at the
top. All the ingredients are mixed up together and seasoned
with a pinch of salt and pepper on one's own. Depending on
preference, tartare may be seasoned with a pinch of sugar and
a few drops of oil. This appetizer tastes great with a crunchy
wheat roll or fragrant fresh bread.

Roulade is another classic beef dish of Polish cuisine. Very
lean meat from the so-called top round or eye of round need
to be cutinto thin slices and well pounded. A thin layer of mus-
tard, preferably sarepska mustard, is spread on the thin slices
of meat and the rest here is just a chef's invention. The most
classic recipe calls for placing a slice of smoked raw bacon on
the meat and a piece of pickled cucumber and onion, and
sometimes even soaked dried mushrooms on its top. The meat
should now be rolled up tightly, then wrapped with thread
around it or closed with toothpicks. Roulade is then dusted
with flour and fried on all sides in a pan of hot oil. After frying, it
is put into a saucepan of boiling and slightly salted water with a

TATAR TO PORCJA DELIKATNEGO MIESA, OTOCZONA WIANUSZKIEM DROBNIUTKO POSIEKANEJ CE-
BULKI | KISZONEGO OGORKA, CZASAMI Z DODATKIEM KAPAROW, KTORE ZAOSTRZAJA JEJ SMAK B
TATARE IS A PORTION OF DELICATE MEAT SURROUNDED BY A LITTLE BIT OF FINELY CHOPPED ONION
AND PICKLED CUCUMBER, SOMETIMES WITH CAPERS ADDED TO MAKE ITS TASTE MORE INTENSE B
DeR TATAR IST EINE PORTION ZARTES FLEISCH, MIT EINEM KRANZ AUS KLEIN GEWIEGTER ZWIEBEL
UND SAURER GURKE UMGEBEN, MANCHMAL WERDEN KAPERN, DIE IHREN GESCHMACK SCHARFER
MACHEN, DARIN GETAN



posiekanej cebulki i kiszonego ogoérka, czasami z dodatkiem ka-
paréw, ktére zaostrzaja jej smak. Na wierzchu porcji miesa zrobio-
ny jest dofek, w ktérym umieszcza sie surowe zéttko jajka kurze-
go. Kazdy sam miesza razem wszystkie sktadniki oraz doprawia
odrobing soli i pieprzu. W zaleznosci od upodoban do tatara,
mozna dodac szczypte cukru i kilka kropli oliwy. Przystawka ta
wysmienicie smakuje z chrupiaca pszenng buteczka lub pachna-
cym, swiezym chlebem.

Innym klasycznym sposobem przyrzadzania wotowiny jest
w kuchni polskiej danie zwane zrazami. Bardzo chude mieso
z tzw. pierwszej zrazowej lub ligawy musi by¢ pokrojone w cien-
kie plastry i dobrze rozbite. Na tak przygotowane plastry naktada
sie cienkg warstwe musztardy, najlepiej sarepskiej, a dalszy spo-
sob przygotowania zrazow zalezy juz od inwendji kucharza. Naj-
bardziej klasyczna wersja méwi o potozeniu plasterka surowego,
wedzonego boczku, na ktérym uktada sie kawatek ogoérka kiszo-
nego i cebuli, a czasem jeszcze namoczonego, suszonego grzyb-
ka. Tak przygotowane mieso nalezy sciste zwina¢ w rulonik, ktéry
nastepnie owija sie nicig wedliniarska lub spina wykataczkami.
Nastepnie zrazy zostajg oprdszone maka i obsmazone ze wszyst-
kich stron na patelni na goragcym oleju. Po obsmazeniu przekia-
dane sg do rondelka z gotujaca sie i odrobine osolong woda,
do ktérej zazwyczaj dodaje sie kilka ziarenek ziela angielskiego,
owocoéw jatowca i pokrojong w pidrka cebule oraz pokrojong
w plasterki marchewke. Do garnka mozne tez dotozy¢ namo-
czone wczesniej lesne grzyby. Wszystko razem gotuje sie na
wolnym ogniu do miekkosci. Zrazy smakujg wybornie z ugoto-
wana na sypko kasza gryczang lub jaglang, albo z ziemniakami.
Potaczenie tych wszystkich sktadnikéw z aromatycznym sosem
tworzy jedno z najwspanialszych dan tradycyjnej polskiej kuchni.

Ekskluzywnym daniem dla wytrawnych smakoszy sa wolno
gotowane policzki wotowe. Danie o doskonatych walorach kuli-
narnych, do przygotowania na wiele sposobdw. Bardzo delikat-
ne, niezwykle miekkie, kruche i soczyste, zachwyca swoim sma-
kiem i jest cenione przez wielu szeféw kuchni. Swietnie smakuje
w towarzystwie sosu chrzanowego. Kiedys danie to powstato
z potrzeby wykorzystania kazdego kawatka miesa. Dzis jest da-
niem wykwintnym. Jego przygotowanie wymaga troche czasu.
Pokrojone w paski mieso podsmazane jest na patelni i dopiero
potem wkiadane do rondelka, by je powoli i dlugo gotowac.
W rondelku nie powinno tez zabrakna¢ warzyw — marchewki,
selera, pietruszki lub rzepy. Policzki wotowe, tak jak i wiele innych
polskich dan, lubig takze towarzystwo zidt, a zwiaszcza tymianku
i rozmarynu. Niektorzy lubig przyrzadza¢ wotowe policzki podla-
ne czerwonym, wytrawnym winem lub cydrem.

W polskiej kuchni od dawna przygotowywano mieso z rusz-
tu. Dzi$ w potocznym stownictwie nazywa sie to grillowaniem.
Do takiego sposobu przygotowywania dania $wietnie nadaje
sie wotowy antrykot, ze wzgledu na obecny w tej czesci miesa
tluszczyk. Przed grillowaniem dobrze jest mieso zamarynowac.
Wykrojone steki powinny kilka godzin poleze¢ w zalewie, sporza-
dzonej z oliwy, soli, pieprzu, a czasem z dodatkiem czerwonego
wina lub odrobiny pitnego miodu.
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AROMATYCZNY ROSOL ™ AROMATIC BROTH ™ AROMATISCHE BRUHE

few grains of allspice, juniper berries, julienne sliced onion and
sliced carrot added. Soaked forest mushrooms may also be put
inside. Everything is simmered until tender. It tastes great with
boiled buckwheat groats, millet or potatoes. All these ingredi-
ents together with aromatic sauce make up one of the finest
dishes of traditional Polish cuisine.

Simmered beef cheeks are an exclusive dish for the most
demanding gourmets. A dish of excellent culinary value, hav-
ing no single recipe. It is very delicate, extremely soft, tender and
juicy, delighting with its taste and appreciated by many chefs. It
tastes great with horseradish sauce. It was created in response to
the need for using every piece of meat. It is a delicacy today. Its
preparation takes some time. Meat is cut into strips, fried in a pan,
then put into a saucepan and simmered for a long time. Vegeta-
bles — carrot, celery, parsley or turnip, should be put inside. Beef
chicks, just like many other Polish dishes, taste good with herbs,
in particular thyme and rosemary. Some people like to prepare
beef cheeks with dry red wine or cider added.

Grilled meat has a long tradition in Polish cuisine. It is com-
monly referred to at present as barbecue. Fat makes beef loin
perfect for grilling. The meat needs to be marinated first. Cut
steaks should be marinated in oil, salt, pepper and sometimes
in red wine or a bit of mead for a few hours.
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Wspotczesna wotowina kulinarna odkrywana jest na nowo.
Wracajg stare przepisy, ktére bywaja nieco modyfikowane
w zaleznosci od upodoban smakowych i czasu przygotowywa-
nia potraw. Dzi$ mieso pozyskiwane z bydta ras miesnych lub ich
krzyzowek, w ktorych komponent ojcowski stanowig rasy mies-
ne, jest zupetnie innej jakosci. Nie wymaga tak dtugiego czasu
przygotowania, jak miato to miejsce w przesztosci. Zeby osiagngc
dobre wyniki, pracowalismy wiele lat. Dzieki Polskiemu Zrzesze-
niu Producentéw Bydta Miesnego zostat wdrozony system certy-
fikacji wotowiny Quality Meat Program (QMP). Jakos¢ wotowiny
i mtodej wotowiny, wytworzonej w ramach systemu QMP, wy-
nika ze szczegdtowych obowigzkéw producentdw zywca, ktdre
gwarantujg pozyskanie produktu najwyzszej jakosci.

Bardzo dobre w naszym kraju warunki do chowu bydfa -
liczne taki, pastwiska i czyste srodowisko sprawiaja, ze coraz czes-
ciej wotowina powraca na nasze stoty. Warto sprawdzi¢ smaki
tradycyjnych potraw z polskiej wotowiny. To moze by¢ naprawde
wspaniata kulinarna uczta. Mozna ja rozpocza¢ w stolicy naszego
kraju, chociazby od stynnych warszawskich flaczkow.

Culinary beef is now experiencing a revival. Old recipes
are back and are sometimes slightly modified depending on
taste preference and preparation time. Meat derived from
meat cattle breeds or crossbreeds, in which male breeds are
meat breeds, is of completely different quality at present.
It does not take so long to prepare as it was in the past. It
took us many years to achieve good results. Owing to the
Polish Association of Meat Cattle Producers, the Quality
Meat Programme (QMP) - a beef certification scheme, was
implemented. Beef and baby beef produced under the QMP
scheme owe their quality to specific responsibilities of live-
stock producers which ensure the highest quality of the
product.

Very good cattle breeding conditions in our country — nu-
merous meadows, pastures and the clean environment, make
beef increasingly return to our tables. Traditional dishes made
of Polish beef are worth tasting. They can be a really great cu-
linary treat. The first stop may be the capital city of Poland and
its famous tripe.

Riickkehr zu kulinarischen Wurzeln

W POLSKIEJ KUCHNI OD DAWNA PRZYGOTOWYWANO MIESO Z RUSZTU. DZzIS W POTOCZNYM
SEOWNICTWIE NAZYWA SIE TO GRILLOWANIEM ® GRILLED MEAT HAS A LONG TRADITION IN POLISH
CUISINE. T 1S COMMONLY REFERRED TO AT PRESENT AS BARBECUE M N DER POLNISCHEN KUCHE
WAREN SEIT LANGEM GRILLADEN ZUBEREITET. JETZT WIRD ES UMGANGSSPRACHLICH ,DAS GRIL-
LEN" GENANNT

Schon im 14. Jahrhundert gab es das Rindfleisch auf polni-
schen Tischen. Uber Jahre hinweg etwas vergessen, kommt
es jetzt zurlick. Dieses fir die Gesundheit giinstige und leckere
Fleisch hat in unserem kulinarischen Erbe eine wichtige Stelle
eingenommen. Friher war dieses Fleisch jedoch ganz anders als
heutzutage. Es erforderte sehr lange thermische Behandlung, vor
allem das Kochen oder das Schmoren.

Im letzten Vierteljahrhundert hat sich die Fleischviehzucht in Po-
len sehr entwickelt. Daher haben wir jetzt Zutritt zum leckeren Fleisch
von hochster Qualitét. Kulinarisches reifendes Rindfleisch (mrbe und
saftig) bewahrt sich ausgezeichnet in verschiedenen Gerichten.

Zu den bekanntesten Gerichten, denen das Rindfleisch zu-
grunde liegt, gehoren: vorzigliche RindfleischkldBchen, ausge-
zeichnetes Tatar, aromatische Brihe, vortreffliche Schnitzel in der
Pilzsol3e oder Backen in der Meerrettichso3e. Gebratene Lende
und reifender Schinken sollen auch nicht unerwahnt bleiben.

Als klassische Vorspeise aus diesem Fleisch gilt das Tatar, das
vor allem aus rohem, gehackten Lendensttick besteht. Der Tatar
ist eine Portion zartes Fleisch, mit einem Kranz aus klein gewiegter
Zwiebel und saurer Gurke umgeben, manchmal werden Kapern,
die ihren Geschmack schérfer machen, darin getan. An der Ober-
flache der Fleischportion gibt es eine Grube, wo ein roher Hihner-
eidotter gesetzt wird. Jedermann mengt selbst alle Zutaten mitei-



nander und wiirzt mit einer Prise Salz und Pfeffer. Je nach dem Ge-
schmack kdnnen zum Tatar eine Prise Zucker oder ein paar Tropfen
Ol getan werden. Diese Vorspeise schmeckt prima mit knusprigem
Weizenbrotchen oder einem duftenden frischen Brot.

Eine andere klassische Art und Weise, auf die das Rindfleisch
zubereitet werden kann, sind in polnischer Kiiche die Buletten. Ein
sehr mageres Fleisch aus Oberschale muss in diinne Scheiben ge-
schnitten und gut zerschlagen werden. Auf so zubereitete Schei-
ben wird eine diinne Schicht Senf (am besten Braunsenf) gelegt,
weitere Zubereitungsweise hangt dagegen schon von Invention
des Koches ab. Die klassischste Version spricht dariber, dass ein
rohes gerduchertes Bauchspeckscheibchen gelegt werden muss,
darauf werden ein Stickchen saurer Gurke sowie Zwiebel und
manchmal auch ein Stlck eingeweichten getrockneten Pilzes
gelegt. Das auf eine solche Art und Weise zubereitete Fleisch soll
eng zusammengerollt und dann mit dem Waurstfaden umgewi-
ckelt oder mit den Zahnstochern zusammengeklammert werden.
Dann werden die Buletten mit Mehl bestaubt und von allen Seiten
im heiBen Ol in der Bratpfanne angebraten. Danach werden sie in
die Schmorpfanne mit kochendem und ein bisschen gesalzenem
Wasser gelegt. In dieses Wasser werden gewdhnlich ein paar Nel-
kenpfefferkdrner, Wacholderbeeren, eine in Federn geschnittene
Zwiebel und eine in Scheiben geschnittene Mohre getan. In den
Topf kdnnen auch friher eingeweichte Waldpilze gelegt werden.
Alles wird gesimmert, bis es weich wird. Die Buletten schmecken
ausgezeichnet mit der kornig gekochten Buchweizen- oder Hirse-
gritze oder auch mit Kartoffeln.Wenn all diese Zutaten mit aroma-
tischem Sof3e verbunden werden, entsteht ein der hervorragends-
ten Gerichte der traditionellen polnischen Kiiche.

Ein exklusives Gericht fur erfahrene Feinschmecker sind lang-
sam gekochte Rinderbacken. Dieses Gericht mit vortrefflichen Ge-
schmacksvorteilen kann in vielen Weisen zubereitet werden. Sehr
zarte, duferst weiche, mUrbe und saftige Speise entzlickt durch
ihren Geschmack und wird von vielen Kiichenchefs geschatzt. Au-
Bergewdhnlich schmeckt sie in Begleitung von der Meerrettichso-
Re. Einst entstand sie, weil jedes Stiick Fleisch ausgenutzt werden
musste. Jetzt ist das ein feines Gericht. Seine Zubereitung nimmt
etwas Zeit in Anspruch. Das in Streifen geschnittene Fleisch wird
in der Bratpfanne angebraten und erst danach in den Schmor-
topf gelegt, damit es langsam und lange kocht. Im Schmortopf
soll kein GemUise fehlen — Mohre, Sellerie, Petersilie oder Ribe. Die
Rinderbacken lieben auch, genauso wie viele andere polnische
Gerichte, die Begleitung von Krautern, zumal vom Thymian und
Rosmarin. Manche Leute bereiten gerne Rinderbacken zu, die mit
rotem Trockenwein oder mit Obstwein begossen werden.

In der polnischen Kiiche waren seit langem Grilladen zube-
reitet. Jetzt wird es umgangssprachlich ,das Grillen” genannt. Fur
eine solche Zubereitungsweise eignet sich sehr gut die Rinder-
Hochrippe, weil in diesem Fleischteil das Fett enthalten ist. Vor
dem Grillenist es gut, das Fleisch zu marinieren. Die ausgeschnitte-
nen Steaks sollen ein paar Stunden in einem Guss aus Ol, Salz und
Pfeffer verbringen (manchmal kénnen Rotwein oder ein bisschen
Honigwein dazu getan werden).
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INNYM KLASYCZNYM SPOSOBEM PRZYRZADZANIA WOLOWINY JEST W KUCHNI POLSKIE) DANIE
ZWANE ZRAZAMI ® ROULADE IS ANOTHER CLASSIC BEEF DISH OF POLISH CUISINE ® EINE ANDERE
KLASSISCHE ART UND WEISE, AUF DIE DAS RINDFLEISCH ZUBEREITET WERDEN KANN, SIND IN
POLNISCHER KUCHE DIE BULETTEN

Das moderne kulinarische Rindfleisch wird aufs Neue ent-
deckt. Es kommen alte Kochrezepte zurlick, die je nach dem Ge-
schmack und Speisezubereitungsdauer modifiziert werden. Von
einer ganz anderen Quialitdt ist heutzutage dasjenige Fleisch, das
von fleischwiichsigen Viehrassen oder ihren Kreuzungen (in de-
nen Fleischrassen madnnliche Komponente darstellen) gewonnen
wird. Seine Zubereitung nimmt nicht so viel Zeit in Anspruch wie
friher. Wir haben viele Jahre hindurch gearbeitet, um gute Ergeb-
nisse zu erreichen. Dank dem Polnischen Verband der Fleischvieh-
produzenten wurde das Zertifizierungssystem fiir Rindfleisch Qua-
lity Meat Program (QMP) eingeleitet. Die Qualitat von Rindfleisch
und jungem Rindfleisch, das im Rahmen des QMP-Systems pro-
duziert wurde, resultiert aus den ins Einzelne gehenden Pflichten
der Lebendviehproduzenten, die Gewinnung des Produktes von
hochster Qualitat gewahrleisten.

Sehr gute Bedingungen der Rindviehhaltung hierzulande
— zahlreiche Wiesen, Weiden und saubere Umwelt — haben zur
Folge, dass das Rindfleisch immer ofter auf unseren Tischen wie-
der erscheint. Es lohnt sich, traditionelle Gerichte aus polnischem
Rindfleisch abzuschmecken. Es kann wirklich ein wunderbarer
kulinarischer Schmaus sein. Er kann in der Hauptstadt unseres Lan-
des angefangen werden. Zu Beginn kénnen wenigstens bertihm-
te Warschauer Kuttelflecke gegessen werden.

Texst @ By B TexT: DARIusz Maminski/MRIRW B MinisTRY oF AGRICULTURE AND
RuraL DeveLopment B MinisTERIUM FUR LANDWIRTSCHAFT UND ENTWICKLUNG
Zosecia B Protos By B Fotos: Fotoua
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towerem %ksportowym
v olish beef — our export product
Polnisches Rindfleisch ist ein Exportprodukt

POLSKA MA KORZYSTNE WARUNKI NATURALNE DO CHOWU BYDtA MIESNEGO | POTENCJAL
DO ROZWOJU PRODUKCII WOLOWINY = POLAND HAS FAVOURABLE NATURAL CONDITIONS
FOR BREEDING BEEF CATTLE AND A GREAT CAPACITY TO DEVELOP BEEF PRODUCTION m POLEN
VERFUGT UBER NATURLICHE BEDINGUNGEN, DIE GUNSTIG FUR FLEISCHVIEHZUCHT SIND, SOWIE
UBER EIN POTENTIAL FUR ENTWICKLUNG VON DER RINDFLEISCHPRODUKTION
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d akcesji Polski do Unii Europejskiej

zardwno produkcja, jak i eksport
wofowiny wykazuja tendencje rosnace,
a wsrdéd krajow UE  Polska plasuje sie na
siddmym miejscu pod wzgledem produk-
¢ji wotowiny (z 6% udziatem), po Frangji,
Niemczech, Wielkiej Brytanii, Wioszech,
Hiszpanii i Irlandii. W 2016 r. krajowa pro-
dukcja zywca wotowego wyniosta 501
tys. ton w masie poubojowej cieptej i byta
0 5% wieksza, niz w 2015 r. oraz 0 62%
wieksza, niz w 2003 r. W biezacym roku,
na skutek wzrostu pogtowia miodego
bydta, produkcja wotowiny nadal rosnie.
W pierwszym poétroczu 2017 r. byta ona
0 7% wieksza w poréwnaniu z analogicz-
nym okresem 2016 r. i wedtug wstepnych
danych GUS wyniosta okoto 520 tys. ton
(270 tys. ton mpc). Prognozuje sie, ze
w catym 2017 r. produkcja wotowiny moze
wzrosnac¢ do 1 050 tys. ton (540 tys. ton
mpc.), 0 8% w poréwnaniu z 2016 .

Polska wotowina jest konkurencyj-
na cenowo na rynku unijnym, co sprzyja
wzrostowi eksportu tego miesa. W okresie
siedmiu miesiecy 2017 r. z kraju wywiezio-
no 267 tys. ton zywca, miesa oraz przetwo-
row wotowych i cielecych (w ekwiwalen-
Cie tusz), 0 6% wiecej, niz w analogicznym
okresie 2016 r. Najwiekszy udziat (92%)
w  strukturze asortymentowej, ekspor-
towanych produktow wotowych i ciele-
cych, zajmowato mieso. Przewiduje sie, ze
w 2017 roku, z uwagi na wzrost produkgdji
wotowiny, eksport produktéw wotowych
i cielecych bedzie o 4-5% wiekszy, niz
w 2016 1.i uksztattuje sie na poziomie oko-
to 450-460 tys. ton.

Import zywca, miesa oraz przetworow
wotowych i cielecych do Polski jest nie-
wielki. W okresie od stycznia do lipca 2017
roku zaimportowano 28 tys. ton produk-
téw wotowych i cielecych (w przeliczeniu
na ekwiwalent tusz), 0 9% mniej, niz przed
rokiem. Najwiekszy udziat w imporcie mia-
to mieso — 56%, gtéwnie $wieze i schto-
dzone oraz zywiec wotowy i cielecy — 40%.
Prognozuje sie, ze import asortymentu
wotowego i cielecego w catym 2017 r.
moze by¢ o okofo 2% mniejszy, niz w 2016 1.
i wynies¢ okoto 54 tys. ton.

W Polsce w 2016 1, na skutek rosnacej
$wiadomosdci spoteczenstwa, dotyczacej

LERNE POLNISCHE LEBENSMITTEL KENNEN

Since the accession of Poland to the Eu-
ropean Union, both beef production
and export have demonstrated upward
trends. Among the EU Member States,
Poland takes the 7. position in beef pro-
duction (6% share), after France, Germany,
Great Britain, Italy, Spain and lreland. In
2016, national production of beef cattle
amounted to 501 thousand of tonnes in
warm carcass weight (wcw) and increased
by 5% comparing to 2015 and by 62%
comparing to 2003. In this year, due to in-
creased headcount of young cattle, beef
production continues to grow. In the first
half of 2017, it was 7% higher comparing
to the same period in 2016, and according
to the initial data of the Central Statistical
Office, amounted to app. 520 thousand of
tonnes (270 thousand of tonnes of wcw.).
According to the estimates, beef produc-
tion for 2017 can increase up to 1 050 thou-
sand of tonnes (540 thousand of tonnes of
wcw.) that is by 8% comparing to 2016.

Polish beef is price competitive on the
EU market which benefits increased export
of this meat. Within 7 months of 2017, as
many as 267 thousand of tonnes of live
cattle, meat and beef and veal products
(in carcass equivalent) was exported from
the country, which is by 6% more compar-
ing to the same period in 2016. Meat had
the greatest share (92%) in the product
structure of the exported beef and veal. It
is estimated that in 2017, due to increased
beef production, export of beef and veal
products will be by 4 — 5% higher compar-
ing to 2016 and fluctuate around 450-460
thousand of tonnes.

Import of live cattle, meat and beef
and veal products to Poland is minor. Be-
tween January and July 2017, 28 thousand
of tonnes of beef and calf products was im-
ported (calculated into carcass equivalent)
that is by 9% less comparing to the last
year. Meat had the greatest share in import
- 56%, particularly fresh and cooled as well
as live cattle and calves — 40%. It is forecast-
ed that import of beef and veal products
throughout the 2017 can be by app. 2%
lower comparing to 2016 and amount to
app. 54 thousand of tonnes.

In 2016 in Poland, due to increasing
awareness of society concerning the pro-

Seitdem Polen der Europdischen
Union beigetreten ist, weisen so-
woh! die Rindfleischproduktion als
auch seine Ausfuhr steigende Tendenz
nach und hinsichtlich der Rindfleisch-
produktion erringt Polen den siebten
Platz unter den EU-Ladndern (mit Anteil
von 6%) nach Frankreich, Deutschland,
Grof3 Britannien, Italien, Spanien und
Irland. Im Jahre 2016 betrug die einhei-
mische Produktion vom Lebendrind-
vieh 501.000.000 Warmmassetonnen
und war um 5% hoher als im Jahre 2015
und um 62% hoher als im Jahre 2003.
Infolge der Erhdhung des Jungviehbe-
stands steigt die Rindfleischproduktion
weiterhin im laufenden Jahr. Im ersten
Halbjahr 2017 war sie um 7% hoher als
die im analogischen Zeitraum des Jah-
res 2016 und nach vorldufigen Angaben
des Zentralamtes fur Statistik betrug sie
etwa 520.000 Tonnen (270.000 Warm-
massetonnen). Es wird prognostiziert,
dass die Rindfleischproduktion im gan-
zen Jahr 2017 bis 1.050 Tsd. Tonnen
(540.000 Warmmassetonnen), also um
8% im Vergleich zum Jahr 2016, steigen
kann.

Was die Preise anbetrifft, ist polni-
sches Rindfleisch wettbewerbsfahig auf
dem EU-Markt, was flr Anstieg der Aus-
fuhr von diesem Fleisch gunstig ist. In-
nerhalb von sieben Monaten des Jahres
2017 wurden 267.000 Tonnen Lebend-
vieh, Fleisch, Rind- und Kalbfleischpro-
dukte (im Schlachtkdrperdquivalent)
aus dem Lande weggebracht. Das war
um 6% mehr als im analogischen Zeit-
raum im Jahre 2016. Den hochsten
Anteil (92%) an der Sortimentsstruktur
der exportierten Produkten aus Rindern
und Kélbern hatte das Fleisch. Es wird
vorgesehen, dass die Ausfuhr von Rind-
und Kalbfleischprodukten um 4 bis 5%
hoher (wegen des Anstiegs der Rind-
fleischproduktion) als im Jahre 2016
wird und ungeféhr 450.000 bis 460.000
Tonnen erreicht.

Die Lebendvieh-, Fleisch- und Rind-
sowie Kalbfleischprodukteneinfuhr
nach Polen ist nicht hoch. Vom Januar
bis Juli 2017 wurden 28.000 Tonnen
Rind- sowie Kalbfleischprodukte (um-
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POZNA] POLSKA ZYWNOSCmDISCOVER POLISH FOOD

W Porsce w 2016 R, NA SKUTEK ROSNACE) SWIADOMOSCI SPOLECZENSTWA, DOTYCZACE) PROZDROWOTNYCH WEASCIWOSCI
WOLOWINY ORAZ LEPSZE) OFERTY HANDLOWEJ, ODNOTOWANO WZROST KONSUMPCJI TEGO MIESA B [N 2016 IN POLAND, DUE TO
INCREASING AWARENESS OF SOCIETY CONCERNING THE PRO-HEALTHY PROPERTIES OF BEEF AND BETTER COMMERCIAL OFFER, INCREASE
IN CONSUMPTION OF THIS MEAT WAS RECORDED M WEIL DAS BEWUSSTSEIN DER POLNISCHEN GESELLSCHAFT IM BEREICH DER
GESUNDHEITSFORDERNDEN RINDFLEISCHEIGENSCHAFTEN STEIGT UND DAS HANDELSANGEBOT BESSER IST, WURDE DER ANSTIEG DES

VERZEHRS DIESES FLEISCHES IN POLEN IM JAHRE 2016 BEMERKT

prozdrowotnych wiasciwosci  wotowiny
oraz lepszej oferty handlowej, odnotowa-
no wzrost konsumpcji tego miesa. Wedtug
danych GUS bilansowe spozycie miesa
wotowego w 2016 r. wyniosto 2,1 kg na
mieszkanca wobec 1,2 kg w 2015 1. Przewi-
duje sie, ze w 2017 r, na skutek nieco wiek-
szej podazy wotowiny na rynku, konsump-
Cja tego miesa moze uksztattowac sie na
poziomie okoto 2,2 kg na mieszkanca.

Z uwagi na fakt, ze okoto 90% krajowej
produkgji wotowiny przeznaczane jest na
eksport, ceny wotowiny, ptacone polskim
producentom, sg determinowane zmia-
nami cen w innych krajach UE. W 2017 r.
miesieczne ceny skupu zywca wotowego
w Polsce ksztattuja sie na poziomie 0 4-5%
wyzszym, niz w analogicznych okresach
ubiegtego roku. Utrzymujacy sie popyt
zagraniczny na polska wotowine stymu-
luje dalszy wzrost cen. Przewiduje sie, ze
w koricu 2017 r. moga by¢ one o 4-6%
wyzsze od notowanych rok wczesniej,
a w marcu 2018 r. ceny zywca wotowego
prawdopodobnie uksztattuja sie na pozio-
mie o okoto 7% wyzszym od uzyskanych
w analogicznym okresie 2017 .

) Polish -
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healthy properties of beef and better com-
mercial offer, increase in consumption of
this meat was recorded. According to data
of the Central Statistical Office, balance
consumption of beefin 2016 amounted to
2.1 kg per inhabitant comparing to 1.2 kg
in 2015. It is estimated that in 2017, in ef-
fect of slightly greater market demand for
beef, consumption of this meat may reach
the level of app. 2.2 kg per inhabitant.

Due to the fact that app. 90% of do-
mestic beef production is intended for ex-
port, beef prices paid to the Polish produc-
ers are determined by price fluctuations
in the other EU Member States. In 2017,
monthly prices of beef cattle in Poland
reached the level by app. 4-5% higher
comparing to the same periods in the pre-
vious year. Maintaining foreign demand for
the Polish beef stimulates further increase
in prices. It is estimated that at the end
of 2017 the prices can be by 4-6% higher
comparing to the prices from the previ-
ous year, whereas in March 2018, prices of
beef cattle will most probably stabilize at
the level app. 7% higher comparing to the
prices from the same period in 2017.

gerechnet ins Schlachtkérperaquiva-
lent), um 9% weniger als vor einem Jahr,
importiert. Den hochsten Anteil am Im-
port hatte das Fleisch — 56% (vor allem
frisches und abgekuhltes Fleisch) sowie
lebende Rinder und Kalber — 40%. Es
wird prognostiziert, dass die Einfuhr von
lebenden Rindern und Kalbern im gan-
zen Jahr 2017 um etwa 2% als im Jahr
2016 sein und ungefahr 54.000 Tonnen
betragen kann.

Weil das Bewusstsein der polni-
schen Gesellschaft im Bereich der
gesundheitsfordernden  Rindfleischei-
genschaften steigt und das Handels-
angebot besser ist, wurde der Anstieg
des Verzehrs dieses Fleisches in Polen
im Jahre 2016 bemerkt. Nach Angaben
des Zentralamtes fur Statistik betrug
der bilanzbezogene Rindfleischverzehr
im Jahre 2016 2,1 kg pro Einwohner, im
Jahre 2015 waren es dagegen 1,2 kg. Es
wird vorgesehen, dass der Verzehr die-
ses Fleisches im Jahre 2017 infolge ei-
nes etwas hoheren Rindfleischangebots
auf dem Markt etwa 2,2 kg pro Einwoh-
ner erreichen kann.

Da etwa 90% der einheimischen
Produktion fir die Ausfuhr bestimmt
werden, werden die Rindfleischprei-
se flr polnische Produzenten durch
die Preisanderungen in anderen EU-
Landern determiniert. Im Jahre 2017
oszillieren monatliche Lebendviehein-
kaufspreise in Polen auf einem Niveau,
das um 4-5% hoher als im analogischen
Zeitraum des vorigen Jahres ist. Die
festbleibende ausldndische Nachfrage
nach polnischem Rindfleisch stimuliert
weiteren Preisanstieg. Es wird vorgese-
hen, dass sie Ende 2017 um 4-6% hoher
als die vom vorigen Jahr sein kénnen
und dass die Lebendrindviehpreise im
Mérz 2018 ein um etwa 7% als die im
analogischen Zeitraum des Jahres 2017
hoheres Niveau erreichen.

Tekst ® By M Texr: MarzenA TRAJER/KRAJOWY
Osrobek WspARciA RoLnicTwA B NaTionAL Sup-
PORT CENTRE FOR AGRICULTURE B LANDESZENTRUM
ZUR FORDERUNG DER LANDWIRTSCHAFT

Zosecia @ Protos By @ Foros: Fotouia



LERNE POLNISCHE LEBENSMITTEL KENNEN

Tatary 1 steki

z dofinansowaniem ARIMR

ARMA-subsidised tartares and steaks

Tatarbeefsteaks und Steaks mit finanzieller

Unterstiitzung von der ARML

PRODUCENTOM BYDtA MIESNEGO AGENCJA RESTRUKTURYZACII | MODERNIZACJI ROLNI-
CTWA OFERUJE POMOC W ROZWOJU HODOWLI = THE AGENCY FOR RESTRUCTURING AND
MODERNISATION OF AGRICULTURE OFFERS PRODUCERS OF MEAT CATTLE AID FOR THE DE-
VELOPMENT OF CATTLE THEY BREED = DIE AGENTUR DER RESTRUKTURISIERUNG UND MODER-
NISIERUNG DER LANDWIRTSCHAFT BIETET DEN FLEISCHVIEHPRODUZENTEN IHRE HILFE BEI DER

ZUCHTENTWICKLUNG AN

\WZROSLO ZAINTERESOWANIE POLSKICH ROLNIKOW PRODUKCJA BYDEA MIESNEGO. ROSNIE TAKZE EKSPORT NASZEJ WOLOWINY B
THE INTEREST OF POLISH FARMERS IN THE PRODUCTION OF MEAT CATTLE INCREASED. EXPORTS OF OUR BEEF GROW AS WELL M DAS
INTERESSE DER POLNISCHEN BAUERN AN DER FLEISCHVIEHPRODUKTION IST GESTIEGEN. DIE AUSFUHR VON UNSEREM RINDFLEISCH
STEIGT AUCH

Das Interesse der polnischen Bauern
an der Fleischviehproduktion ist ge-
stiegen. Die Anzahl von Kihen, die fiir Ta-
tar, Steak oder Beefsteak geziichtet wer-
den, ist — nach Angaben des Zentralam-
tes fUr Statistik — die hochste seit 16 Jah-
ren. Die Ausfuhr von unserem Rindfleisch
steigt auch. Ins Ausland werden Uber 80
Prozent Rindfleischproduktion gebracht.
Es werden auch neue Verbrauchermarkte
erobert. Das alles ist Verdienst der hohen
Quialitdt vom polnischen Rindfleisch, des
Anstiegs der weltlichen Nachfrage nach
dieser Fleischart und einer bewussten
Politik des Staates, der inldndische Pro-
duzenten unterstitzt. Die Agentur der
Restrukturisierung und Modernisierung
der Landwirtschaft ist eine Einrichtung,
die die Entwicklung von dieser Land-
wirtschaftsbranche mitfinanziert. Den
Viehproduzenten bietet sie verschiedene
Hilfearten an.

Als das wichtigste Unterstitzungsin-
strument gilt die Zahlung fir die Rinder,
die im Rahmen des Systems der Direkt-
zahlungen gewahrt wird. Diese Zahlung
steht denjenigen Bauern zu, die mindes-
tens drei Stlick Jungvieh im Alter von bis

R
SOl | 33



[ e |

PRODUCENCI BYDEA MOGA SKORZYSTAC ZAROWNO Z PODSTAWOWEGO INSTRUMENTU WSPARCIA, JAKIM JEST PEATNOSC DO BYDEA,
W RAMACH SYSTEMU DOPEAT BEZPOSREDNICH , JAK | ZE SRODKOW Z PROGRAMU Rozwosu OBszAROW WIEISKICH NA LATA 2014~
2020 ™ PRODUCERS OF CATTLE MAY USE BOTH A BASIC SUPPORT INSTRUMENT SUCH AS PAYMENT TO CATTLE, AS PART OF THE DIRECT
PAYMENT SCHEME, AS WELL AS THE FUNDS OF THE RURAL DEVELOPMENT PROGRAMME FOR 2014-2020 ® DIt VIEHPRODUZENTEN
KONNEN SOWOHL DAS FUNDAMENTALE UNTERSTUTZUNGSINSTRUMENT UND ZWAR ZAHLUNG FUR DIE RINDER IM RAHMEN DES
DIREKTZAHLUNGSSYSTEMS ALS AUCH DIE MITTEL AUS DEM ENTWICKLUNGSPROGRAMM FUR DEN LANDLICHEN RAUM FUR DIE JAHRE

2014-2020 IN ANSPRUCH NEHMEN.

Wzros’ro zainteresowanie polskich rol-
nikéw produkcjg bydfa miesnego.
Liczba kréw hodowanych na tatar, stek czy
befsztyk jest, wedtug danych GUS, najwyz-
sza od 16 lat. Rosnie takze eksport naszej
wotowiny. Za granice trafia ponad 80 proc.
jej produkgji, zdobywane sg nowe rynki
konsumentéw. To wszystko zastuga wyso-
kiej jakosci polskiej wotowiny, wzrostu po-
pytu na ten gatunek miesa na Swiecie oraz
Swiadomej polityki panstwa, ktdre wspiera
rodzimych hodowcdéw. Instytucjg wspot-
finansujaca rozwdj tej rolniczej branzy jest
Agendja Restrukturyzacji i Modernizacji Rol-
nictwa. Producentom bydta oferuje rézne
formy pomocy.

Podstawowym instrumentem wsparcia
jest pfatnos¢ do bydta, udzielana w ramach
systemu dopfat bezposrednich. Ptatnos¢
ta przystuguje rolnikom, posiadajacym co
najmniej 3 sztuki mfodego bydta w wieku
do 24 miesiecy, niezaleznie od ptci, i przy-
znawana jest maksymalnie do 20 sztuk
zwierzat.

Producenci bydta moga takze siegnac
po srodki z Programu Rozwoju Obszardw
Wiejskich na lata 2014-2020. W ramach
dziatania ,Modernizacja gospodarstw rol-
nych” moga ubiegac sie nawet o 500 tys. zt
na inwestycje zwigzane z rozwojem swojej
hodowli. Pomoc finansowa przyznawana
jest w formie refundadji 50 proc. (w przy-
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he interest of Polish farmers in the pro-

duction of meat cattle increased. Ac-
cording to Central Statistical Office data,
the number of cows bread for tartares,
steaks or beefsteaks has been the highest
since 16 years. Exports of our beef grow
as well. Over 80% of its production is ex-
ported, new consumer markets are won.
This is all due to the high quality of Polish
beef, the growing demand for this kind of
meat in the world and the conscious pol-
icy of the State which supports domestic
breeders. The Agency for Restructuring
and Modernisation of Agriculture is an in-
stitution subsidising the development of
this agricultural sector. It offers producers
of cattle various forms of aid.

A cattle payment is a basic support
instrument provided under a direct sub-
sidy scheme. The payment can be grant-
ed to farmers keeping from 3 to 20 head
of young cattle aged up to 24 months,
regardless of sex.

Producers of cattle can also benefit
from the Rural Development Programme
2014-2020. As part of the measure: "Mod-
ernisation of agricultural holdings', they
can apply for up to PLN 500 thousand for
investments related to the development
of cattle they breed. The financial aid is
granted as a refund of 50% (60% for a
young farmer) of costs directly related to

zu 24 Monaten (unabhangig vom Ge-
schlecht) besitzen, und wird maximal fur
20 Tiere zuerkannt.

Die Viehproduzenten koénnen auch
zu den Mitteln vom Entwicklungspro-
gramm fur den landlichen Raum fur die
Jahre 2014 — 2020 greifen. Im Rahmen
der Malinahme ,Modernisierung von
Bauernhdofen” konnen sie sich sogar um
500.000 PLN fur die mit Entwicklung von
ihrer Zucht verbundenen Investitionen
bewerben. Die finanzielle Unterstiitzung
wird in Form von einer 50-prozentigen
Erstattung (im Falle eines jungen Bauern
sind es 60 Prozent) derjenigen Kosten,
die u. a. direkt mit dem Bau und Mo-
dernisierung von Stadllen oder mit der
Modernisierung von Futterspeichern in
den Bauernhofen (wo die Tierproduktion
erfolgt) verbunden sind.

Diejenigen Viehzlchter, die eine Ent-
scheidung getroffen haben, sich zu verei-
nigen, konnen EU-Mittel fur,Bildung von
Produzentengruppen und —verbanden”
ausnutzen. Sie werden bei den BemuU-
hungen um eine solche Hilfe bevorzugt
und ihre Antrdge auf Gewdhrung von
finanzieller Unterstltzung erhalten zu-
satzliche Punkte. Die Gruppe kann auf die
UnterstUtzung in Hohe von 100.000 EUR
pro Jahr (Uber 5 Jahre gewdhrt) rechnen.
Damit sie erhalten werden kann, mds-
sen einige Bedingungen erfullt werden.
Unter anderem, soll eine Produzenten-
gruppe nicht friiher als am 1. Januar 2014
gegriindet werden und nur natUrliche
Personen kénnen sie griinden.

Das Entwicklungsprogramm fur den
landlichen Raum fir die Jahre 2014 -
2020 bietet auch Mittel fur Bildung eines
kleinen Verarbeitungsbetriebs an. Die
Bauern kénnen jetzt z. B. die Steaks, Ham-
burgers, Tatarbeefsteaks oder andere Le-
ckereien aus Rindfleisch selbst produzie-
ren und verkaufen. Die Hohe von Zuwen-
dungen im Rahmen der ,Unterstitzung
fUr Verarbeitung von Agrarerzeugnissen,
Handel mit diesen Erzeugnissen und
ihre Entwicklung” belduft sich sogar auf
300.000 PLN. Um sie kénnen sich die Bau-
ern und Hausgenossen oder Eheleute
bewerben, die einer Sozialversicherung
fur die Bauern in vollem Bereich unterlie-



PROW NA LATA 2014-2020 OFERUJE TAKZE SRODKI NA STWORZENIE MALEJ PRZETWORNI B THE RDP 2014-2020
OFFERS ALSO FUNDS TO ESTABLISH A SMALL PROCESSING PLANT ® As ENTWICKLUNGSPROGRAMM FUR DEN LANDLICHEN
Raum FUR DIE JAHRE 2014-2020 BIETET AUCH MITTEL FUR BILDUNG EINES KLEINEN \VERARBEITUNGSBETRIEBS AN

padku mtodego rolnika 60 proc) kosztow
zwigzanych bezposrednio m.in. z budowa,
modernizacjg budynkéw inwentarskich,
czy modernizacja magazyndw paszowych
w gospodarstwach, w ktérych jest prowa-
dzona produkcja zwierzeca.

Z kolei hodowcy bydfa, ktérzy posta-
nowili sie zrzeszy¢, by zwiekszy¢ optacal-
nos¢ swojej produkcji, moga skorzystac
z unijnych srodkéw na ,Tworzenie grup
producentéw i organizacji producentow”.
Beda oni preferowani w staraniach o taka
pomoag, a ich wnioski o przyznanie finan-
sowego wsparcia otrzymaja dodatkowe
punkty. Grupa moze liczy¢ na pomoc w wy-
sokosci 100 tys. euro rocznie przez 5 lat. Aby
jg otrzymac, trzeba spetnic kilka warunkéw,
m.in. grupa producentdw powinna by¢ za-
tozona nie wczesniej, niz 1 stycznia 2014 r.
i tworzona wyfacznie przez osoby fizyczne.

PROW na lata 2014-2020 oferuje tak-
ze $rodki na stworzenie matej przetwor-
ni. Rolnicy mogga teraz sami produkowac
i sprzedawac np. steki, hamburgery, tatary
czy inne przysmaki z wotowiny. Wysoko$¢
dotacji w ramach ,Wsparcia inwestydji
w przetwarzanie produktéw rolnych, obrét
nimi i ich rozwdj” wynosi nawet 300 tys.
zt. Moga sie o nig ubiega¢ rolnicy oraz ich
domownicy badZ matzonkowie, podlega-
jacy ubezpieczeniu spotecznemu rolnikéw,
w petnym zakresie. Pomoc jest przyznawa-
na w formie refundacji do 50 proc. kosztéw
poniesionych na realizacje inwestycji, czyli
m.in. na budowe lub modernizacje budyn-
kéw wykorzystywanych do prowadzenia
dziatalnosci przetwdrczej, na zakup maszyn
lub urzadzen do przetwarzania i magazy-
nowania.

O dofinansowanie z PROW mogga ubie-
gac sie réwniez ci rolnicy, ktdrzy postawia
na hodowle rodzimych ras bydta, m.in. pol-
skie czerwone, biatogrzbiete, polskie czar-
no-biate. W ramach pakietu ,Zachowanie
zagrozonych zasobdw genetycznych zwie-
rzat w rolnictwie” czekajg na nich pfatnosci
rolnosrodowiskowe.

LERNE POLNISCHE LEBENSMITTEL KENNEN

the construction, modernisation of
livestock buildings or the moderni-
sation of feed stores on holdings
where animal production is carried
out.

In turn, breeders of cattle, who
decided to unite to make their pro-
duction more profitable, can use EU
funds for "Setting-up of producer
groups and organisations”. They
will be prioritised in applying for
such aid and their applications for
financial support will receive extra
points. A group can be granted EUR
100 thousand of aid per year for 5
years.To this end, it has to meet sev-
eral conditions, inter alia: a produc-
er group should be set up no earlier
than 1 January 2014 and consist of
natural persons only.

The RDP 2014-2020 offers also
funds to establish a small process-
ing plant. Farmers can now produce
and sell e.g. steaks, hamburgers, tar-
tares and other beef specialties on
their own. Subsidies under "Sup-
port for investments in processing,
marketing and development of ag-
ricultural products" amount to up
to PLN 300 thousand. Farmers and their
household members or spouses, who
are fully covered by social insurance for
farmers, can apply for such subsidies. The
aid is granted as a refund of up to 50%
of investment costs — inter alia, for the
construction or modernisation of build-
ings used for processing activity, for the
purchase of processing and storage ma-
chinery or equipment.

RDP subsidies can also be granted
to farmers who choose to breed native
cattle breeds, inter alia: Polish red cattle,
piebald cattle, Polish black and white cat-
tle. Under the package: "Preservation of
endangered genetic animal resources in
agriculture”, they can apply for agri-envi-
ronmental payments.

Texst @ By M TexT: Biuro PRasowe ARIMR B ARMA Press Orrice @ PRresseBURO DER AGENTUR DER RESTRUK-

TURISIERUNG UND MODERNISIERUNG DER LANDWIRTSCHAFT

Zosecia @ Protos By @ Foros: FotoLia

gen. Die Unterstitzung wird in Form von
Erstattung bis zu 50 Prozent Kosten, die
im Zusammenhang mit Realisierung der
Investition (also u. a. Errichtung oder Mo-
dernisierung von den bei Verarbeitungs-
tatigkeiten verwendeten Gebduden, Kauf
von Verarbeitungs- sowie Lagerungsma-
schinen und -gerdten) getragen wurden.

Um finanzielle Unterstlitzung vom
Entwicklungsprogramm fir den landli-
chen Raum kénnen sich auch diejeni-
gen Bauern bewerben, die auf die Zucht
von einheimischen Rinderrassen (u. a.
polnisches rotes Vieh, Vieh mit weillem
Rucken, polnisches  schwarz-weilses
Vieh) setzen. Im Rahmen des Pakets ,Die
Aufrechterhaltung von gefahrdeten ge-
netischen Tierbestdnden in der Landwirt-
schaft” warten die Agrarumweltzahlun-
gen auf sie.
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ZWALDEMAREM SOCHACZEWSKIM, ZASTEPCA DYREKTORA GENE-
RALNEGO KRAJOWEGO OSRODKA WSPARCIA ROLNICTWA, ROZ-
MAWIA MALGORZATA KSIAZYK m AN INTERVIEW WITH WALDEMAR
SOCHACZEWSKI, DEPUTY DIRECTOR GENERAL OF THE NATIONAL
SUPPORT CENTRE FOR AGRICULTURE, BY MAtGORZATA KSIAZYK m
MIT WALDEMAR SOCHACZEWSKI, DEM STELLVERTRETENDEN GE-
NERALDIREKTOR DAS LANDESZENTRUM ZUR FORDERUNG DER
LANDWIRTSCHAFT, SPRICHT MAtGORZATA KSIAZYK

Dzieci w szkole na zdrowej diecie
School children on a healthy diet
Kinder in der Schule halten eine gesunde Diit ein

W tym roku szkolnym ruszyt unij-
ny program dostawy owocéw, warzyw
i mleka pod nazwa ,Program dla szkot".

Jest to pierwszy rok realizacji nowego
programu, ktéry decyzja Komisji Europej-
skiej powstat w wyniku potgczenia dwoch
dotychczasowych oddzielnych projektéw
,Mleko w szkole" oraz ,Owoce i warzywa
w szkole” Za realizacje nowego programu
odpowiada Krajowy Osrodek Wsparcia Rol-
nictwa (KOWR), ktéry przejat to zadanie po
Agencji Rynku Rolnego.

Jaki jest gtéwny cel nowego progra-
mu?

Przede wszystkim zmiana nawykdw
zywieniowych dzieci poprzez zwiekszenie
udziatu owocdw, warzyw, mleka i przetwo-
row mlecznych w ich codziennej diecie.
Dzieci w wieku szkolnym potrzebuja zdro-
wej, zrbwnowazonej diety, ktéra zapewni
im prawidfowy rozwdj. Tymczasem dzieci
Zbyt czesto jedza stodycze i pijg stodkie na-
poje. Dzieki,Programowi dla szkét’ chcemy
nauczy¢ dzieci jes¢ smacznie i zdrowo juz
od najmtodszych lat.

ey Polish
SCoolol
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The School Scheme - a EU scheme
for the delivery of fruit, vegetables
and milk, was launched this school
year.

It is the first year of implementa-
tion of the new scheme which was es-
tablished by decision of the European
Commission after bringing together
two previously separate projects —
"School Milk" and "School Fruit and
Vegetables" The new scheme is im-
plemented by the National Support
Centre for Agriculture (NSCA) which
took over this task from the Agricultural
Market Agency.

What is the main goal of the new
scheme?

First of all, to change eating habits of
children by including more fruit, vegeta-
bles, milk and dairy products in their dai-
ly diet. School children need a healthy,
balanced diet to ensure their healthy de-
velopment. However, children too often
eat sweets and drink sweet beverages.
We want the School Scheme to teach

In diesem Schuljahr begann das
von der EU geleitete Obst-, Gemiise
und Milchlieferprogramm unter dem
Namen Programm fiir die Schulen.

Es ist das erste Jahr, in dem das neue
Programm realisiert wird. Durch Be-
schluss der Europédischen Kommission
entstand dieses Programm infolge des
Zusammenschlusses von zwei bisher ge-
sonderten Projekten ,Milch in der Schule”
sowie ,Obst und Gemuse in der Schule”.
Fur Realisierung des neuen Programms
ist Landeszentrum zur Forderung der
Landwirtschaft zustdndig, das diese
Aufgabe von der Agentur des Landwirt-
schaftsmarktes Ubernommen hat.

Wie ist das Hauptziel des neuen
Programms?

Vor allem Anderung der Erndhrungs-
gewohnheiten bei den Kindern durch
Steigerung des Anteils vom Obst, GemU-
se und von der Milch, sowie den Milch-
produkten an ihrer tdglichen Didt. Die
Kinder im Schulalter brauchen eine ge-
sunde und ausgeglichene Didt, die ihnen



Jest to program diugoterminowy, jego
realizacja jest korzystna zaréwno dla dzieci,
stanowi bowiem inwestycje w ich zdrowie,
jak i dla producentéw rolnych, poniewaz
dzieki programowi promujemy spozywa-
nie Swiezych, lokalnych produktéw, a tym
samym ksztattujemy nawyki zywieniowe
przysztych dorostych konsumentdw.

Czy otrzymany w szkole owoc moze
zmieni¢ upodobania zywieniowe? Co,
jesli dziecko w plecaku ma np. batoniki,
czy drozdzéwki?

Jeden owoc na pewno nie, ale po-
dawane systematycznie, podczas cate-
go roku szkolnego, porcje naturalnych,
smacznych witamin, moga juz co$ zdzia-
tac. Pamietajmy réwniez o tym, ze program
ma wplywac nie tylko na $wiadomosc¢
dzieci, ale takze rodzicéw i catych rodzin.
Nalezy jednak pamietac, Ze to proces, kto-
ry wymaga czasu i powtarzalnosci, a jego
zaplanowane efekty, cho¢ niezauwazalne
z dnia na dzien, bedg widoczne i znaczne
W przysztosci.

Dlatego w ramach programu przewi-
dziano réwniez prowadzenie dziatan edu-
kacyjnych. S to dziatania okreslone przez
Ministerstwo Edukacji Narodowej w celu
upowszechnienia wsréd dzieci wiedzy
o korzysciach, wynikajacych ze spozywa-
nia produktéw owocowo-warzywnych
i mlecznych, a takze o pochodzeniu
i uprawie produktéw rolnych oraz przeciw-
dziataniu marnotrawieniu zywnosci. Takie
zajecia moga odbywac sie np. w formie
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children from an early age what is tasty
and healthy.

The scheme is long-term and ben-
eficial to both children, as it is an invest-
ment in their health, and to agricultural
producers, as it promotes the consump-
tion of fresh, local products, thus shaping
eating habits of future adult consumers.

Can fruit provided at school
change eating habits? What if a child
has e.g. candy bars or buns in a back-
pack?

One fruit is certainly not enough,
but portions of natural, tasty vitamins
provided systematically throughout a
school year can already change some-
thing. Let us also remember that the
scheme is not about the awareness of
children only, but also of parents and
whole families. However, remember that
it will take time and repetition, and that
its planned effects, though impercepti-
ble from day to day, will be evident and
significant in the days to come.

Therefore, the scheme also provides
for the educational actions, which are
laid down by the Ministry of Education,
to educate children about benefits of
eating fruit and vegetable products and
dairy products, and about the origin
and cultivation of agricultural products,
and the prevention of food waste. Such
classes can be held as culinary work-
shops, competitions and theme parties
or school gardens.

W TYM ROKU SZKOLNYM RUSZYE. UNUNY PROGRAM DOSTA-
WY OWOCOW, WARZYW | MLEKA POD NAZWA PROGRAM
DLA SZKOt  THE ScHOOL ScHEME — A EU scHEME
FOR THE DELIVERY OF FRUIT, VEGETABLES AND MILK, WAS
LAUNCHED THIS SCHOOL YEAR  IN DIESEM SCHULJAHR

BEGANN DAS VON DER EU GELETETE OBST-, GEMUSE UND
MILCHLIEFERPROGRAMM UNTER DEM NAMEN PROGRAMM
FUR DIE SCHULEN

richtige Entwicklung gewahrleistet. Die
Kinder essen dagegen zu oft StSigkeiten
und trinken stBe Getrédnke. Durch das
Programm fir die Schulen wollen wir es
den Kindern beibringen, schon von fri-
hesten Jahren schmackhaft und gesund
zu essen.

Es ist ein langfristiges Programm. Sei-
ne Realisierung ist sowohl fur die Kinder
(sie gilt ndmlich als Investition in ihre Ge-
sundheit) als auch fur landwirtschaftliche
Produzenten gunstig, weil wir durch das
Programm das Essen von frischen, loka-
len Produkten foérdern und dadurch die
Erndhrungsgewohnheiten von kiinftigen
erwachsenen Verbrauchern gestalten.

Kann das in der Schule erhalte-
ne Obst die Erndhrungsneigungen
andern? Was tun, wenn das Kind bei-
spielweise Schokoriegel oder Streu-
selschnecken im Rucksack hat?

Ein Stlck Obst sicherlich nicht,
aber die Portionen von natirlichen und
schmackhaften Vitaminen, die systema-
tisch im Laufe des ganzen Schuljahres
verabreicht werden, kdbnnen schon etwas
tun. Vergessen wir auch nicht, dass das
Programm sowohl das Bewusstsein von
Kindern als auch von ihren Eltern und
den ganzen Familien beeinflussen soll.
Man muss jedoch bemerken, dass es ein
Prozess ist, der die Zeit verlangt und wie-
derholt werden soll und seine geplanten
Folgen sichtbar und erheblich in der Zu-
kunft werden, obwohl sie von Tag zu Tag
unwahrnehmbar sind.

Im Rahmen des Programms wurde
auch das Treffen von Ausbildungsmal-
nahmen vorgesehen. Diese Malinahmen
wurden vom Bildungsministerium be-
stimmt, um die Kenntnisse von Vorteilen,
die aus dem Essen von Obst-, Gemdise-
und Milchprodukten resultieren, sowie
von der Herkunft und Anbau der Agrar-
erzeugnisse und von Malinahmen gegen
die Lebensmittelverschwendung unter
den Kindern zu verallgemeinern. Solche
Lehrveranstaltungen kénnen beispielwei-
se in Form von kulinarischen Werkstatten,
Wettbewerben und thematischen Festen
stattfinden. Es kdnnen ebenfalls die Schul-
garten gefiihrt werden.

o kg Lsh,rl
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warsztatow kulinarnych, konkurséw i festy-
néw tematycznych, czy tez prowadzenia
ogrédkéw szkolnych.

Jakie zmiany wprowadzono w no-
wym programie?

W stosunku do dotychczasowych
programoéw ,Mleko w szkole” oraz ,Owoce
i warzywa w szkole” w nowym ,Progra-
mie dla szkét” wprowadzono wiele zmian
i uproszczen dla jego uczestnikdw. Przede
wszystkim dziatania skoncentrowane sg na
jednej grupie docelowej, czyli dzieciach
z klas |-V szkét podstawowych. Wprowadzi-
lismy réwniez wspdlne dziatania edukacyj-
ne i promocyjne, CO Z pewnoscia wzmocni
efektywnos¢ programu. Warto podkresli¢,
ze wszystkie produkty udostepniane s3
dzieciom bezptatnie, rodzice nie musza
za nie pfaci¢, nie trzeba tez skfadac¢ faktur
do rozliczen z oddziatem terenowy KOWR.
Uproscilismy tez proces naboru szkét do
programu — wystarczy zawarcie umowy
pomiedzy szkofa a dostawca. Poniewaz
dotychczasowe programy funkcjonowa-
ty, kazdy na nieco odmiennych zasadach,
wprowadzilismy jednolite zasady realizacji
programu w zakresie organizacji dostaw,
finansowania i rozliczania. Wprowadzilismy
rowniez utatwienia dla dotychczasowych
dostawcédw, ktérzy nie musza wniosko-
wac o zatwierdzenie do udziatu w nowym
programie, jak i inne usprawnienia, takie

GLOWNYM  CELEM  NOWEGO ~ PROGRAMU
DLA SZKOE JEST PRZEDE WSZYSTKIM ZMIANA
NAWYKOW  ZYWIENIOWYCH DZIECI POPRZEZ
ZWIEKSZENIE  UDZIALU  OWOCOW, WARZYW,
MLEKA | PRZETWOROW MLECZNYCH W ICH CO-
DZIENNEJ DIECIE ® THE MAIN OBJECTIVE OF THE
NEW SCHOOL PROGRAMME IS, FIRST OF ALL, TO
CHANGE THE EATING HABITS OF CHILDREN BY
INCREASING THE SHARE OF FRUIT, VEGETABLES,
MILK AND DAIRY PRODUCTS IN THEIR DAILY DIET
® ALs HAUPTZIEL DES NEUEN PROGRAMMS FUR
DIE SCHULEN GILT VOR ALLEM ANDEWG DER
ESSGEWOHNHEITEN BEI DEN K\’\IDERN BURCH
ERHOHUNG DES OBST-, GEMUSE, MILCH- UND 3
MILCHPRODUKTANTEILS AN IHRER TAGLICHEN
DiaT.
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What changes were introduced to
the new scheme?

Many changes and simplifications
were introduced to the new "School
Scheme" for its participants compared to
the previous "School Milk" and "School
Fruit and Vegetables" schemes. Actions
are focused primarily on one target
group, i.e. 1st-5th grade primary school
children. We also introduced joint edu-
cational and promotional actions which
would certainly make the scheme more
effective. It is worth emphasising that all
products are made available to children
free of charge, parents do not have to
pay for them and no invoices need to
be submitted for settlement with a lo-
cal branch of the (NSCA). We also sim-
plified the recruitment of schools into
the scheme - it is enough for a school
to contract a supplier. Since the previous
schemes had functioned on a slightly dif-
ferent basis, we introduced uniform rules
for the implementation of the scheme in
terms of supply organisation, financing
and settlement. We also introduced sim-
plifications for previous suppliers — they
do not need to apply for approval to par-
ticipate in the new scheme, and other
improvements, such as opting out of the
requirement to apply for a limit to a local
branch (LB) of the (NSCA), as it used to
be with the "School Milk" scheme, and

Welche Anderungen wurden im neu-
en Programm eingefiihrt?

Im Vergleich mit bisherigen Program-
men,Milch in der Schule”und,Obst und Ge-
miise in der Schule” wurden viele Anderun-
gen im neuen ,Programm fur die Schulen”
und Vereinfachungen fir seine Teilnehmer
eingefiihrt. Die MalSnahmen konzentrieren
sich vor allem auf eine Zielgruppe, also Kin-
der aus den Klassen IV der Grundschulen.
Wir haben auch gemeinsame Ausbildungs-
und  Forderungsmaflinahmen  eingefihrt,
wodurch die Programmeffektivitat sicher-
lich erhoht wird. Es lohnt sich zu betonen,
dass alle Produkte den Kindern kostenlos
zuganglich gemacht werden und die Eltern
brauchen nicht, daftr zu zahlen. Man muss
auch keine Rechnungen fiir die Abrechnung
mit Aulenstelle vom Landeszentrum zur
Forderung der Landwirtschaft vorlegen. Wir
haben auch die Schulrekrutierung ins Pro-
gramm vereinfacht —es muss nur ein Vertrag
zwischen der Schule und dem Lieferanten
abgeschlossen werden. Weil jedes bisherige
Programm nach etwas anderen Grundsat-
zen funktioniert hat, haben wir einheitliche
Grundsatze flr Programmrealisierung im
Bereich der Lieferorganisation, Finanzierung
und Abrechnung eingefihrt. Wir haben
auch Erleichterungen fur bisherige Liefe-
ranten eingeflhrt, die keine Genehmigung
der Teilnahme am neuen Programm bean-
tragen missen, sowie andere Erleichterung,
wie Verzicht auf pflichtige Beantragung vom
Limitin der Aul3enstelle vom Landeszentrum
zur Forderung der Landwirtschaft (diese
Antrdge funktionierten bisher im Programm
,Milch in der Schule”) und Inbetriebnahme
einer neuen Anwendung fir die Lieferanten,
die die Vertragseinreichung in die AuRenstel-
le vom Landeszentrum zur Férderung der
Landwirtschaft verbessert.

Im neuen Programm wurde die Ziel-
gruppe von denjenigen Kindern vergro-
Bert, die Obst und GemUse erhalten. Jetzt
erhalten es die Kinder, die die Klassen |-V
besuchen. Nach wissenschaftlichen Fest-
stellungen qilt diese Altersgruppe als die
empfanglichste fur Bildung von Verhaltens-
mustern, die oft das ganze Erwachsenleben
hindurch aufrechterhalten werden. Friher
war das Programm nur in ersten drei Klassen
der Grundschule realisiert.



DZ\EK\ PROGRAMOWI DLA SZKOE CHCEMY NAUCZYC DZIECI JESC SMACZNIE | ZDROWO JUZ OD NAJMEODSZYCH LAT ™ \WE WANT THE
SCHOOL SCHEME TO TEACH CHILDREN FROM AN EARLY AGE WHAT IS TASTY AND HEALTHY ™ PROGRAMM FUR DIE SCHULEN WOLLEN
WIR ES DEN KINDERN BEIBRINGEN, SCHON VON FRUHESTEN JAHREN SCHMACKHAFT UND GESUND ZU ESSEN

jak zrezygnowanie z obowigzku skfadania
whnioskéw o limit w Oddziale Terenowym
(OT) KOWR, ktére dotychczas funkcjono-
waty w programie ,Mleko w szkole’, oraz
uruchomienie nowej aplikacji dla do-
stawcdw, usprawniajacej proces skfadania
umow w OT KOWR.

W nowym programie zwiekszona zo-
stata grupa docelowa dzieci, ktére otrzy-
muja owoce i warzywa. Obecnie otrzy-
muja je uczniowie klas od | do V. Wedtug
wskazar naukowych jest to grupa wieko-
wa najbardziej podatna na ksztattowanie
wzordw zachowan, ktdre czesto utrzymuijg
sie przez cate doroste zycie. Poprzednio
program prowadzony byt tylko w pierw-
szych trzech klasach szkoty podstawowej.

Jakie produkty trafiaja do dzieci?

Dzieci w trakcie dwdéch semestrow
otrzymuja bezptatnie polskie jabtka, grusz-
ki, Sliwki, truskawki, soki owocowe, wa-
rzywne i mieszane, marchewki, rzodkiew-
ki, papryke stodka, kalarepe, pomidorki,
mleko, serki twarogowe, naturalne jogurty
i kefiry. Dostawy w szkotach w pierwszym
semestrze rozpoczety sie od pazdziernika
2017 roku.

W roku szkolnym 2017/2018 dzieci
otrzymaja ponad 160 min porcji owoco-
wo-warzywnych i ponad 140 min porcji
mlecznych.

lle szkot bierze udziat w programie?

Szkoty decyduja o tym, czy chcg otrzy-
mywac tylko owoce i warzywa lub tylko
produkty mleczne, czy tez chca bra¢ udziat
w obydwu komponentach programu. 12,5
tys. szkét otrzymuje produkty mleczne,
a 12,3 tys. szkét produkty owocowo-wa-
rzywne. Zarbwno w komponencie mlecz-
nym, jak i owocowo-warzywnym produkty
otrzymuje ponad 1,8 min dzieci z grupy
docelowej programu (klasy I-V), czyli po-
nad 92 proc. uczniow tych klas w catej Pol-
sce. Krajowy Osrodek Wsparcia Rolnictwa
zacheca do tego, by dzieci wspdlnie spo-
zywaty produkty na terenie szkoty, a takze
braty udziat w zajeciach edukacyjnych.

Dziekuje za rozmowe.

launching a new application facilitating
the submission of contracts to a LB of
the (NSCA) by suppliers.

The target group of children pro-
vided with fruit and vegetables was
extended as part of the new scheme.
They are now provided to 1st-5th
grade pupils. According to scientific
advice, this age group is most prone
to shaping patterns of behaviour
which often persist throughout adult
life. The scheme previously covered
1st-3rd grade primary school pupils
only.

What products go to children?

During two semesters, children are
provided free of charge with Polish ap-
ples, pears, plums, strawberries, fruit,
vegetable and mixed juices, carrots,
radishes, sweet peppers, kohlrabi, to-
matoes, milk, cottage cheese, natural
yogurt and kefir. Supplies to schools
in the first semester began in October
2017.

Children will be provided with over
160 million fruit and vegetable portions,
and over 140 million dairy portions in the
2017/2018 school year.

How many schools participate in
the scheme?

Schools decide whether they want to
receive only fruit and vegetables or only
dairy products, or whether they want to
participate in both components of the
scheme. There are 12.5 thousand schools
receiving dairy products and 12.3 thou-
sand schools receiving fruit and vegeta-
ble products. Over 1.8 million children in
the target group of the scheme (1st-5th
grade pupils), i.e. over 92% of such pupils
across Poland, are provided with prod-
ucts in both the dairy component and
the fruit and vegetable component. The
National Support Centre for Agriculture
encourages children to eat together on
school premises and participate in edu-
cational classes.

Thank you for the interview.

Welche Produkte bekommen die
Kinder?

Im Laufe von zwei Semestern erhalten
die Kinder kostenlos polnische Apfel, Bimen,
Pflaumen, Erdbeeren, Obst-, GemUse- und
Mischsafte, Mohren, Radieschen, milden Pa-
prika, Kohlrabi, Tomaten, Milch, Quarke, na-
tUrliche Joghurts und Kefir. Im ersten Semes-
ter begannen die Lieferungen in die Schulen
im Oktober 2017.

Im Schuljahr 2017/2018 erhalten die
Kinder mehr als 160.000.000 Obst- und Ge-
mUseportionen sowie Gber 140.000.000
Milchportionen.

Wie vie viele Schulen nehmen am
Programm teil?

Die Schulen entscheiden davon, ob sie
nur Obst und Gemdise oder nur Milchpro-
dukte erhalten wollen oder auch ob sie sich
an beiden Programmkomponenten betei-
ligen mochten. 12,5 Tsd. Schulen erhalten
die Milchprodukte und 12,3 Tsd. Schulen
— die Obst- und GemuUseprodukte. Sowohl
in der Milch als auch in der Obst und Ge-
mUse betreffenden Komponente erhalten
Uber 1.800.000 Kinder aus der Programm-
Zielgruppe (Klassen V), also mehr als 92
Prozent Besucher von diesen Klassen in ganz
Polen, die Produkte. Das Landeszentrum zur
Forderung der Landwirtschaft reizt dazu an,
dass die Kinder die Produkte gemeinsam in
der Schule essen und sich am Unterricht be-
teiligen.

Ich bedanke mich fiir das Gesprach.
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Arka smaku
The arch of taste
Die Geschmacksarche

PRZEKAZYWANA Z POKOLENIA NA POKOLENIE WIEDZA O DZIEDZICTWIE
KULINARNYM TO NASZA ,PAMIEC SMAKU"s THE KNOWLEDGE OF CULINARY
HERITAGE PASSED DOWN FROM ONE GENERATION TO THE NEXT IS OUR
"MEMORY OF TASTE" = DIE VON GENERATION ZU GENERATION UBERGEBE-
NEN KENNTNISSE VOM KULINARISCHEN ERBE GELTEN ALS UNSERE,ERINNE-
RUNG AN DEN GESCHMACK”"

Receptury najstynniejszych polskich
regionalnych wyrobéw czesto po-
wstaty kilka wiekéw temu, jak chocby
sposéb  wytwarzania seréw goérskich
oscypkéw, podlaskich sekaczy, tradycyj-
nie wedzonych matopolskich wedlin...
Chleb pradnicki wypiekany byt pod Kra-
kowem od XV wieku, za$ miody pitne
sporzadzano juz u zarania panstwa pol-
skiego.

n many cases, recipes of the most fa-

mous Polish regional products were
created several centuries ago, such as
the way of making mountain cheese
oscypek, sekacz from Podlasie, tradition-
ally smoked meat of Matopolska... Chleb
prqdnicki has been baked near Krakow
since the 15th century, while mead has
been prepared since the beginning of
Polish state.

Die Rezepte flr die bekanntesten pol-
nischen regionalen Produkte sind
oftmals vor ein paar Jahrhunderten ent-
standen, wie z. B. die Weise, in der ,oscy-
pek” (ein in der Hohen Tatra hergestellter
Hartkase aus Schafsmilch), Baumkuchen
aus der Region Podlasie, traditionell ge-
rducherte  kleinpolnische  Wurstwaren
produziert werden... Das Brot vom Fluss
Pradnik war in der Nahe von Krakau seit
dem 15. Jahrhundert gebacken und die
Honigweine waren schon am Beginn des
polnischen Staates produziert.

Die Produkte werben fiir die Regionen

Jedes traditionelle Produkt hat seine
Wurzeln und jede Region in Polen hat ihre
kulinarischen ,Hits", die gesucht und von
Touristen gerne gekostet werden. Wah-
rend der Dauer des von Polnischer Kam-
mer fir Regionale und Lokale Produkte
veranstalteten Wettbewerb ,Unser Kulina-
risches Erbe — die Geschmacke von Regi-
onen” wurden mehr als 18.000 polnische
regionale Leckerbissen identifiziert. Viele
von ihnen sind in die Liste der Traditionel-
len Produkte eingetragen und die aul3er-
gewodhnlichsten von ihnen fanden ihren
Platz im EU-Register flr regionale und



SER DOJRZEWAJACY, DOLNY SLASK ® RIPENED CHEESE,
DoLNy SLAsk ™ ReIFENDER KASE, NIEDERSCHLESIENIE .

Produkty promuja regiony

Kazdy produkt tradycyjny ma swoje
korzenie i kazdy region w Polsce ma swo-
je kulinarne ,hity”, ktére sa poszukiwane
i chetnie smakowane przez turystéw.
W czasie konkursu,Nasze Kulinarne Dzie-
dzictwo-Smaki Regionéw’, organizowa-
nego przez Polska Izbe Produktu Regio-
nalnego i Lokalnego, zidentyfikowanych
zostato ponad 18 tys. polskich regional-
nych specjatéw. Wiele z nich wpisanych
jest na Liste Produktéw Tradycyjnych, a te,
najbardziej wyjatkowe, znalazty sie w unij-
nym rejestrze produktéw regionalnych
i tradycyjnych jako Chronione Nazwy Po-
chodzenia, Chronione Oznaczenia Geo-
graficzne i Gwarantowane Tradycyjne
Specjalnosci. Bowiem miejsce pochodze-
nia i wytwarzania to niezmiernie wazna
cecha regionalnej i tradycyjnej zywnosci.
Jej niepowtarzalna, specyficzna jakos¢
jest pochodng klimatu, tradycji, dzie-
dzictwa przyrodniczego, kulturowego
i kulinarnego, umiejetnosci i wiedzy ludzi
przekazywanych z pokolenia na pokole-
nie. Ten zwigzek z miejscem pochodzenia
sprawia, ze — z jednej strony produkt zy-
skuje dzieki niemu nie tylko specyficzng
jakos¢, lecz takze reputacje, a z drugiej
— 13 reputacja i renoma rozstawia region
i jego mieszkancow.

Taki zwigzek z Podhalem ma nie tylko
oscypek, lecz takze redykotka, bryndza
i jagniecina podhalarska (ChNP). Od po-
nad stu lat mieszkancy Kalisza zajadaja sie
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Products promote regions

Every traditional product has its roots
and every region in Poland has its cu-
linary “hits,” which are sought after and
eagerly tasted by tourists. More than 18
thousand Polish regional delicacies were
identified during the Competition “Our
Culinary Heritage — Tastes of the Regions”
organised by the Polish Chamber of Re-
gional and Local Product. Many of them
are on the List of Traditional Products,
and the most unique ones are included
in the EU register of regional and tradi-
tional products as Protected Designa-
tions of Origin, Protected Geographical
Indications and Traditional Specialities
Guaranteed. The place of origin and
production is an extremely important
feature of regional and traditional food.
Its unique, specific quality derives from
climate, tradition, natural, cultural and
culinary heritage, the skills and knowl-
edge of people passed down from one
generation to the next. Due to this con-
nection with the place of origin, on the
one hand, the product gains not only a
specific quality, but also reputation, and
on the other, praises the region and its
inhabitants with this reputation.

Such a connection with the Podhale
region exists not only in the case of os-
cypek, but also redykotka, bryndza and
jagniecina podhalariska (PDO). For more
than a hundred years, the residents of
Kalisz have been gorging themselves

traditionelle Produkte als Geschitzte Ur-
sprungsbezeichnungen, Geschutzte Geo-
grafische Angaben und Garantiert Tradi-
tionelle Spezialitaten. Der Herkunfts- und
Herstellungsort sind namlich eine duferst
wichtige Eigenschaft der regionalen und
traditionellen Lebensmittel. Ihre einzigarti-
ge, spezifische Qualitat gilt als Derivat der
Klimas, der Tradition, des Natur-, Kultur-
und kulinarischen Erbes, sowie der von
Generation zu Generation Uberlieferten
Geschicklichkeit und des menschlichen
Wissens. Diese Beziehung mit der Her-
kunftsort hat zur Folge, dass das Produkt
einerseits dadurch sowohl eine spezifische
Qualitdt gewinnt als auch sich einen guten
Ruf verschafft und andererseits die Region
und ihre Bewohner durch diesen Ruf und
Ansehen berlihmt macht.

In einer solchen Beziehung zur Re-
gion Podhale stehen nicht nur ,oscypek’,
sondern auch ,redykotka” (ein polnischer
halbfetter und halbfester Schnittkdse in
Form eines Tieres, eines Herzens oder ei-
ner Spindel), ,bryndza” (deutsch: Brimsen)
und Lammfleisch aus der Region Podha-
le (Geschutzte Ursprungsbezeichnung).
Seit Uber hundert Jahren essen gern die
Einwohner von Kalisz die wie eine Oblate
dinnen wafle kaliskie (Geschitzte Geo-
grafische Angabe), die Schlesier dagegen
— etwas dickere und genauso traditionel-
le Oblaten und Ingwerlebkuchen also
,Zozworki” (der Ingwer heilst in schlesi-
scher Sprache zozwor). In der Region Kur-
pie werden seit vielen Jahren ,fafernuchy”
(harte Kekse mit Méhre und Pfeffer) geba-
cken, in der Region Podlasie und Podkar-
pacie entstehen hiergegen ,korowaje” und
,szyszki” (Hochzeitgebdckarten), Baumku-
chen, ,mrowisko” (Kuchen in Form eines
Ameisenhaufens), Fladen. Schone Traditio-
nen, die mit dem Backen vom Lebkuchen
verbunden sind, werden in Torun, Biecz
und Szczecin aufrechterhalten. In Poznan
Jthronen” im November Posener Mar-
tinshornchen (Geschitzte Geografische
Angabe) sowie ,potgesek” (ein Gericht aus
Gansebrust) und andere Gansefleischle-
ckerbissen. Wenn das Neujahr kommt, ge-
ben die Teilnehmer an Weihnachtsumzu-
gen in der Woiwodschaft Swietokrzyskie
kleine Klekse mit dem Namen ,szczodroki,
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cienkimi jak optatek andrutami kaliskimi
(ChOG), a Slazacy — nieco grubszymi, lecz
nie mniej tradycyjnymi oblatami i imbi-

rowymi pierniczkami, czyli ,zozworkami”

(imbir to w gwarze $laskiej zozwor). Na
Kurpiach od lat pieczone sg fafernuchy —
twarde ciasteczka z dodatkiem marchwi
i pieprzu, a na Podlasiu i Podkarpaciu
weselne korowaje i szyszki, sekacze, mro-
wiska, kotacze. Piekne tradycje wypieku
piernikéw podtrzymywane sg w Toruniy,
Bieczu, Szczecinie. W listopadzie w Pozna-
niu kréluje rogal swietomarcinski (ChOG),
a takze potgeski i inne gesie specjaty. Na
Nowy Rok kolednicy w Swietokrzyskiem
rozdajg mate ciasteczka — ,szczodroki’, a
na Mazowszu — ,byski’ czyli noworoczne
figurki zwierzat z ciasta. Specyficzny ser
smazony, zwiaszcza przyprawiony kmin-
kiem, to specjat wybitnie wielkopolski
(ChOG), cenig go takze Slazacy. Podlasie
z kolei stynie z farmerskich seréw zagro-
dowych, takich jak ser korycifski swojski
(ChOG) czy sery z Wizajn. Bardzo ciekawe
sery dojrzewajace, wyrabiane w gospo-
darstwach rolnych, mozna spotka¢ na
Dolnym Slasku i w regionie lubuskim. Po-
morze, Kujawy, Warmia i Mazury to regio-
ny dojrzewajacych wedlin i tradycyjnych
gesich specjatéw, takich jak pétgesek czy
kaszubska okrasa (siekana drobno gesina,
uzywana jako smarowidfo do chleba albo
dodatek do potraw).

= f
Z&NIECKIE), PODKARPACIE
NIECKA, SUBBARRATHIA®
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with Andruty kaliskie (PGI) as thin as a
wafer, and the Silesians — with somewhat
thicker, but no less traditional oblastes
and small ginger cookies, or zozworki
(in the Silesian dialect, ginger is called
zozwor). Fafernuchy, hard cookies with
carrots and pepper, have been baked in
the Kurpie region for many years, and
in the Podlasie and Podkarpacie regions
— wedding korowaj and szyszka, sekacz,
mrowisko, kotacz. Beautiful traditions of
baking gingerbread are preserved in
Torun, Biecz, Szczecin. In November, ro-
gal swietomarciriski (PGl), as well as half
a goose and other goose delicacies are
reigning in Poznan. Around the New Year,
the carollers in the Swietokrzyskie region
used to hand around small cookies —
szczodraki, and in the Mazowsze region —
byski, i.e. New Year's figurines of animals
made of dough. Specific ser smazony, es-
pecially seasoned with caraway seeds, is
a delicacy from the Wielkopolska region
(PGI), also appreciated by the Silesians.
In turn, the Podlasie region is famous for
farmstead cheese, such as ser korycinski
swojski (PGI) and cheese from Wizajny.
Very interesting ripened cheeses made
on farms can be found in Lower Silesia
and in the Lubuskie region. Pomorze,
Kujawy, Warmia and Mazury are regions
of maturing cured sausage products
and traditional goose delicacies, such as

in der Region Mazowsze sind es dagegen
,byski” — also mit dem Neujahr verbunde-
ne Tierfiguren aus Teig. Ein spezifischer
gebratener Kase (vor allem mit dem Kim-
mel angerichtet) gilt als ein Leckerbissen
ausgesprochen aus der Region Wielko-
polska (Geschutzte Geografische Angabe),
er wird ebenfalls von den Schlesiern ge-
schatzt. Die Region Podlasie ist dagegen
fur die Bauernkdsen — wie der hausge-
machte ser koryciriski swojski (Geschltzte
Geografische Angabe) oder die Kasen aus
Wizajny. Sehr interessante reifende Kdsen,
die in Bauernhéfen produziert werden,
konnen in Niederschlesien und im Lebuser
Land getroffen werden. Pommern, die Re-
gion Kujawy, Ermland und Masuren gelten
als Regionen von reifenden Wursten und
traditionellen Delikatessen aus dem Gén-
sefleisch, wie ,pdtgesek” (ein Gericht aus
Gansebrust) und ,kaszubska okrasa” (klein
geschnittenes Gansefleisch, mit dem das
Brot gestrichen werden kann; es kann
auch als Zutat fur die Speisen dienen).

Das Produkt ist unldsbar mit der Regi-
on verbunden, diese Bindung wird oftmals
in seinem Namen hervorgehoben. Zu tra-
ditionellen kleinpolnischen Wiirsten geho-
ren: kietbasa lisiecka” (GGA), sowie Wirste
aus der Gegend von Gtogéw, Tuchéw und
Jkietbasa piaszczanska” (GGA) bei Krakau;
in der Region Podkarpacie entsteht die
Wurst aus der Gegend von Pilzno und in
der Region Wielkopolska — geddmpfte
WeilSwurst aus der Region Wielkopolska
(Geschutzte Geografische Angabe), Regi-
onale und lokale Namen haben folgende
Gerichte: ,kofocz slgski” (Geschutzte Geo-
grafische Angabe) — schlesischer Fladen
unbedingt mit Fullung aus Mohn, Kase
oder Apfeln; ,pirég bitgorajski” (ein popu-
lares in der Region von Lublin Geback aus
Buchweizengritze und Quark); ,cebularz
lubelski” und ,séjki mazowieckie” (grole
gebackene Teigtéschchen mit Gritze und
Kohl). Es gibt Gurken aus der Gegend von
Kofobrzeg (einzigartige Gurken, die mit
salzigem Quellwasser begossen werden)
und Gurken vom Fluss Narew her (sie
werden in die in diesem Fluss versenkten
Fassern eingelegt; die jabtka tqckie, jabtka
grojeckie (Geschiitzte Geografische An-
gabe) und Sandomierz. Der Herkunftsort



Produkt faczy z regionem nieroze-
rwalna wiez, czesto podkreslana w jego
nazwie. Tradycyjne matopolskie kietbasy
to lisiecka (ChOG), gtogowska, tuchow-
ska, piaszczanska (ChOG); na Podkarpa-
ciu wyrabiana jest kietbasa pilznenska,
a w Wielkopolsce kietbasa biata parzona
wielkopolska (ChOG). Regionalne i lokalne
nazwy maja: kotocz slaski (ChOG), koniecz-
nie z nadzieniem z maku, sera lub jabtek,
pirdg bitgorajski, czyli popularny na Lubel-
szczyznie wypiek z kaszy gryczanej z do-
datkiem twarogu, cebularz lubelski i s¢jki
mazowieckie (pieczone okazate pierogi
z kasza i kapusta). Sa ogorki kotobrzeskie
(jedyne w swoim rodzaju, zalewane zdro-
jowa solanka) i ogorki narwianske (kiszone
w beczkach zatopionych w Narwi), jabtka
fackie, grojeckie (ChOG) i sandomierskie.
Miejsce pochodzenia nadaje wybitng
jakos¢ zarejestrowanym w UE miodom.
Mamy wiec midd drahimski z Pomorza
Zachodniego, mazowiecki lipowy, miod
kurpiowski, miéd z Sejneriszczyzny/toz-
dziejszczyzny, wrzosowy z Boréw Dolno-
$laskich czy podkarpacki mi¢d spadziowy.

Tradycyjne rasy i odmiany

Najlepsze tradycyjne wyroby wytwa-
rzane sg z naturalnych surowcéw, czerpa-
nych z lokalnych zasobow. Stynne na catg
Polske powidfa z Doliny Dolnej Wisty czy
z Krzeszowa nad Sanem swg doskonatg
jakos¢ zawdzieczajg nie tylko kunszto-
wi ich smazenia w miedzianych kottach,
trwajacego wiele godzin, opartego na
wielowiekowej, tradycyjnej recepturze
i technologii, lecz takze temu, ze wyrabia-
ne sg zdawnych odmian sliwek wegierek.
Wielkg renomga ciesza sie jabtka tackie,
truskawki kaszubskie, wisnie nadwislan-
ki z okolic Sandomierza, fasola z Doliny
Dolnego Dunajca, Nowego Korczyna
i Wrzawy, chrzan znad Warty, kapusta
z Charsznicy. Takze znakomite s3 prze-
twory z miesa i mleka rodzimych ras
zwierzat: wedliny z miesa, swin ztotnickiej
i pufawskiej hodowanych tradycyjnie;
mieso i sery z mleka owiec: cakla gorskie-
go, $winiarki; sery i twarogi z mleka kro-
wy polskiej czerwonej. Poszukiwane sa
jaja dawnych ras drobiu: hodowanych na
wolnym wybiegu kur zielonondézek, prze-
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half a goose or kaszubska okrasa (finely
chopped goose, used as a bread spread
or addition to dishes).

A product is connected with the
region with an indissoluble bond, of-
ten emphasised in its name. Traditional
sausages in the Matopolska region are
kietbasa lisiecka (PGl), gfogowska, tu-
chowska, piaszczanska (PGl); kietbasa
pilzneriska is made in the Podkarpacie
region and kietbasa biata parzona wielko-
polska (PGI) in the Wielkopolska region.
Regional and local names of products
include: kofacz slgski (PGl), with pop-
py seed, cheese or apple filling, pirdg
bitgorajski, dish baked with buckwheat
and white cheese, popular in the Lu-
blin region, cebularz lubelski (PGI) and
séjki mazowieckie (baked grand dump-
lings with groats and cabbage). There is
ogdrek kotobrzeski (one of a kind, poured
with spring saline) and ogdrek narwiariski
(pickled in barrels sunk in the Narew
River), jabtka fqckie, jabtka gréjeckie (PGl)
and jabtka sandomierskie. Place of origin
gives an outstanding quality to honeys
registered in the EU. So these is midd
drahimski from the Pomorze Zachodnie
region, linden honey from Mazowsze,
midd kurpiowski, midd z Sejneriszczyzny/
tozdziejszczyzny, midd wrzosowy z Boréw
Dolnoslgskich and  podkarpacki midd
spadziowy.

AWA Z WIGIER
e VENDACE FROM WIGRY

W EINE KLEINMARANE AUS cﬁ!

hat zur Folge, dass die in EU registrierten
Honige von hervorragender Qualitat sind.
Wir haben also den Honig aus der miéd
drahimski z Pomorza Zachodniego, den
Lindenhonig aus Mazowsze, den Honig
aus der Region Kurpie, den Honig aus der
Region von Sejny/toZdzieje, den Heideho-
nig aus der Niederschlesischen Heide oder
den Waldhonig aus Podkarpacie.

Traditionelle Rassen und Sorten

Die besten traditionellen Produkte
werden aus naturlichen Stoffen, die aus
lokalen Vorrdaten gewonnen werden, her-
gestellt. Das in ganzem Polen berihmte
Mus vom Tal der Niederweichsel oder
aus Krzeszow am Fluss San verdankt sei-
ne ausgezeichnete Qualitat nicht nur der
Kunst seines stundenlangen Bratens in
Kupferkesseln (das auf jahrhundertelan-
ge traditionelle Rezept und Technologie
gestitzt ist), sondern auch der Tatsache,
dass sie aus friheren Hauszwetschgen-
sorten hergestellt werden. Einen guten
Ruf genieBen die Apfel aus der Gegend
von tacko, die Erdbeeren aus Kaschubei,
,haawislanki” (die Sauerkirschen aus der
Gegend von Sandomierz), die Bohne vom
Tal des unteren Flusses Dunajec, Nowy
Korczyn und Wrzawa, der Meerrettich
vom Fluss Warthe, der Kohl aus Charszni-
ca. Ausgezeichnet sind auch die Produkte
Fleisch und Milch der einheimischen Tier-
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twory z karmionych tradycyjnie owsem,
marchewka i pokrzywami dawnych pol-
skich ras gesi: pomorskich, bitgorajskich,
suwalskich.

Rzeczpospolita wielu smakow

Rodowodu polskiego dziedzictwa ku-
linarnego nalezy szuka¢ nie tylko na wsi:
we dworze i w wiejskiej zagrodzie, lecz
takze w kuchni mieszczanskiej oraz trady-
cjach kulinarnych etnicznych mniejszosci:
Zyddw, Ormian, Tatarow, Karaimow, Niem-
céw, Ukraincow, Biatorusindw. Te korzenie
sprawiaja, ze takze wspotczesnie oferta
kulinarna regionéw jest bardzo bogata
i wielokulturowa. Po 1945 r. dziedzi-
ctwo kulinarne z Litwy, Wotynia, Hu-
culszczyzny przeniesione zostato wraz
z przesiedlericami ze Wschodu do za-
chodnich wojewédztw: na Dolny Slask,
w Lubuskie i Zachodniopomorskie. Dzi$
atrakcja tutejszej regionalnej kuchni
jest m.n. paska bukowinska - wesel-
ne ciasto gorali czadeckich z karpackiej
Bukowiny, czy znany na Dolnym Slasku
warkoczowy kotacz Ormian z Kut na
HuculszczyZznie. Smakosze kuchni tatar-
skiej moga skosztowac w Kruszynianach

TRADYCYJNE WEDLINY Z LUBELSZEZYZNY
™ TRADITIONAL COLD MEATS FROMTHE LUBLIN REGION

Traditional breeds and varieties

The best traditional products are
made of natural raw materials, derived
from local resources. Plum jam from the
Lower Vistula Valley or from Krzeszow on
San, famous in the whole Poland, owe
its excellent quality not only to the skill
of frying it in copper kettles, which lasts
for many hours, based on centuries-old
traditional recipe and technology, but
also to the fact that it is made of old plum
varieties. Jabtka tqckie, truskawka kaszub-
ska, wisnia nadwislanka from the vicinity
of Sandomierz, beans from the Dunajec
Valley, from Nowy Korczyn and Wrzawa,
horseradish from Warta, cabbage from
Charsznica — they all enjoy great repu-
tation. Preparations of meat and milk
products of domestic breeds: processed
meat of traditionally bred Ztotnicka Pig
and Putawska Pig; meat and cheese from
sheep's milk: mountain zackel, Swiniarka
sheep; cheeses and curds of milk of Pol-
ska Krowa Czerwona breed are also ex-
cellent. Eggs of old breeds of poultry:
free-range green-legged hens, products
from old Polish goose breeds: pomorska
goose, bitgorajska goose and suwalska
goose, fed traditionally with oats, carrots
and nettles, are sought after.

The Republic of many tastes

The origin of the Polish culinary her-
itage should be sought not only in the
countryside: in the manor and in the
farmstead, but also in the bourgeois
kitchen and culinary traditions of ethnic
minorities: Jews, Armenians, Tatars, Ka-
raites, Germans, Ukrainians, Belarusians.
Due to these roots, also in our times, the
culinary offer of the regions is very rich
and multicultural. After 1945, the culinary
heritage of Lithuania, Volhynia, Hutsul
region was transferred along with the
displaced persons from the East to the
western provinces: Lower Silesia, Lubuskie
and Zachodniopomorskie. Today, attrac-
tions of the local cuisine include paska
bukowiriska — a wedding cake of Cadca
Highlanders from the Carpathian Buko-
vina, or braided kofacz of the Armenians
from Kuty in the Hutsul region, known
in the Lower Silesia region. Gourmets of

rassen: Wrste aus dem Fleisch der traditi-
onell geziichteten Schweine (Rassen aus
Ztotniki und Putawy); Fleisch und K&se aus
dem Schafmilch: Rassen — Zackelschaf
und ,Swiniarka® Kasen und Quark aus
Milch der polnischen roten Kuh. Gesucht
werden die Eier von Hihnern der frihe-
ren Rassen: GrunfuBler von der Freiland-
haltung; Produkte aus den traditionell mit
Hafer, Mohre und Brennnesseln gefitter-
ten friiheren polnischen Génserassen: aus
Pommern, aus der Gegend von Bitgoraj
und Suwatki.

Polen mit vielen Geschmacken

Nach den Urspriingen des polnischen
kulinarischen Erbe soll man nicht nur auf
dem Lande und im Bauernhof sondern
auch in der burgerlichen Kiiche und in
kulinarischen Traditionen der ethnischen
Minderheiten: Juden, Armenier, Tataren,
die Karaim, Deutsche, Ukrainer, Weil3rus-
sen suchen. Diese Wurzeln haben zur
Folge, dass das kulinarische Angebot von
Regionen auch heutzutage sehr reich und
multikulturell ist. Nach dem Jahr 1945
wurde das kulinarische Erbe aus Litauen,
Wolynien, Huzulenland zusammen mit
den Umsiedlern aus dem Osten in west-
liche Woiwodschaften: Niederschlesien,
Lebus und Westpommern Ubertragen.
Jetzt gelten u. a. ,paska bukowiriska” (ein
Hochzeitkuchen der Goralen aus Bukowi-
na) oder der in Niederschlesien bekann-
te Zopffladen der Armenier aus Kuty im
Huzulenland als Zugkraft der hiesigen
regionalen Kuche. Die Liebhaber der tata-
rischen Kiiche kénnen in Kruszyniany und
Bohoniki in der Region Podlasie ,pierieka-
czewnik” (Garantiert Traditionelle Speziali-
tat), ,kibiny” oder stifes Halwa und in der
judischen Kiche (Tykocin, Knyszyn oder
Leléw) ,czulent” oder ,kugel” kosten. Die
Reise in den Stdosten Polens garantiert
uns kulinarisches Treffen mit der lemki-
schen und der ukrainischen Kiche.

Den Reichtum der Natur ausnutzen
Viele Produzenten von polnischen lo-
kalen Erzeugnissen nutzen erfolgreich die
Vorteile von wild wachsenden Waldfrtich-
ten, Pilzen oder Krautern aus. Geschatzt
werden die Feldrosenkonfitiiren, -safte



TRADYCYINY CHLEB, DOLNY SLASK ™. TRADITIONAL BREAD, LOWER
B TRADITIONELLES BROT, NIEDERSCHLESIEN

i Bohonikach na Podlasiu pierekaczew-
nika (GTS), kibindw czy stodkiej halwy,
a kuchni zydowskiej — w Tykocinie, Kny-
szynie lub Lelowie czulentu albo kugla.
Podréz na potudniowy wschéd Polski za-
pewni nam kulinarne spotkania z kuchnig
temkowska i ukrairiska.

Wykorzysta¢ bogactwo natury

Wielu producentéw polskich lokal-
nych wyrobéw z powodzeniem wyko-
rzystuje walory dziko rosnacych owo-
cow lesnych, grzybow czy zidt. Cenione
sq konfitury, soki i nalewki z rézy polnej,
przetwory z zurawiny, rosngcej na bag-
nach Pomorza, nad Biebrzg, na Suwal-
szczyznie czy ziemi bitgorajskiej, maryno-
wane grzyby z Boréw Tucholskich, miody
z nektaréw, zbieranych w stuletnich ale-
jach lipowych na Warmii, w Puszczy Kur-
piowskiej i Biatowieskiej, na naturalnych
takach w dolinach rzek: Warty, Notedi,
Mrogi.

Mnoéstwo tych specjatow nadal jest
obecnych we wspotczesnej sztuce kuli-
narnej. Lokalne mate piekarnie robig do
dzi$ chleby na zakwasie, niewielkie ma-
sarnie nie zanurzajg wedlin w koncen-
tratach, imitujacych zapach tradycyjnej
wedzarni, w matych kwaszarniach kapus-
ta dojrzewa z catymi jabtkami, nierzadko
w debowych beczkach, a prawdziwie
tradycyjne masto i doskonate twarogi
wyrabiane sg przede wszystkim w matych
mleczarniach na prowingji. Polskie dzied-
zictwo kulinarne to dzi$ prawdziwa arka
smaku, ktérg nalezy chroni¢ i promowac.

Tatar cuisine can taste Pierekaczewnik
(GTS), kibinai or sweet halva in Kruszyni-
any and Bohoniki in the Podlasie region,
and Jewish cuisine — cholent or kugel
— in Tykocin, Knyszyn or Leléw. A trip to
the south-east of Poland will provide us
with culinary meetings with Lemko and
Ukrainian cuisine.

To use the wealth of nature

Many producers of Polish local
products use the values of wild fruits
of the forest, mushrooms or herbs suc-
cessfully. People appreciate preserves,
juices and liqueurs of the small-leaved
sweet-briar, products made of cranberry
growing on the marshes of the Pomera-
nia, on the Biebrza River, in the Suwatki
region or the Bitgoraj land, marinated
mushrooms from Tuchola Forest, honey
from nectar collected in centennial lime
lanes in Warmia, in the Kurpie Forest and
Bialowieza Forests, on natural meadows
in river valleys of Warta, Note¢, Mroga.

Plenty of these delicacies are still
present in contemporary culinary art. Lo-
cal small bakeries still make sourdough
bread, small butcher's shops do not dip
meat in concentrates imitating the smell
of traditional smokehouse, in small sour-
ing plants cabbage matures with whole
apples, often in oak barrels, and truly
traditional butter and excellent cottage
cheese are made primarily in small dair-
ies in the province. Today, Polish culi-
nary heritage is a true ark of taste, which
should be protected and promoted.

RN IO ENISCHE LEBENSMITTEL KENNEN

und -likore, Produkte aus der im Moor von
Pommern, am Fluss Biebrza, in der Regi-
on von Suwatki oder in der Gegend von
Bitgoraj wachsenden Moosbeere, mari-
nierte Pilze aus Bory Tucholskie (deutsch:
Tucheler Heide), Honige aus den Nekta-
ren, die in einhundert Jahre alten Linden-
alleen im Ermland, im Kurpiowska- und
Biatowieska-Urwald, auf natUrlichen Wie-
sen in Talern von Flussen Warthe, Note¢
und Mroga gesammelt werden.

Eine unzdhlige Menge von diesen
Delikatessen gibt es weiterhin in moder-
ner Kochkunst. Lokale kleine Béckereien
backen bis heute ein Sauerteigbrot; kleine
Wurstereien tauchen ihre Wrste in keine
Konzentrate ein, die den Geruch einer tra-
ditionellen Wursterei imitieren; in kleinen
Einsduerungsbetrieben wird der Kohl mit
ganzen Apfel oft in Fassern aus Eichenholz

KOROWAJ WESELNY, MAZOWSZE
B \WEDDINGKOROVAI, MAZOVIA
-
[TFLADEN; DIE REGION, MAZ0OY

reif und das wirklich traditionelle Butter
und ausgezeichnete Quarke werden vor
allem in kleinen Molkereien auf dem Lan-
de produziert. Das polnische kulinarische
Erbe gilt heutzutage als eine wahre Ge-
schmacksarche, die geschiitzt und fir die
Werbung gemacht werden soll.

Texst @ By M TexT: IzABELLA Byszewska/PoLskA
I1z8A PrODUKTU REGIONALNEGO M PoLisH CHAMBER
oF RecionAL Probuct B PoLniscHER KAMMER FUR
REGIONALE UND LOKALE PRODUKTE

Zosecia @ Protos By @ FoTos: [ZABELLA BYSZEWSKA
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/. Polski w Swiat
From Poland to the world
Aus Polen in die Welt

Handel zagraniczny produktami rolno-
-spozywczymi odgrywa wazng role
w polskim handlu zagranicznym. Eksport
tych produktow stat sie waznym czynni-
kiem stabilizacji krajowych rynkéw rolnych
i zywnosciowych. W 2016 r. 40,6% wartosci
sprzedazy tego sektora pochodzito z trans-
akgji eksportowych, wobec dwudziestu
kilku procent na poczatku biezacej dekady
i kilku procent w okresie poprzedzajgcym
wejscie do UE.

Uwarunkowania handlu
zagranicznego produktami
rolno-spozywczymi w | potowie 2017 r.

W pierwszej potowie 2017 r. wartos¢
eksportu  rolno-spozywczego  osiggneta
12,8 mld euro i byla o 9,6% wieksza, niz
przed rokiem. Warto$¢ importu tej grupy
towardw wzrosta 0 10,6% do 9,2 mid euro.
W ujeciu bezwzglednym wzrost eksportu

Foreign trade in agri-food products
plays an important role in Polish for-
eign trade. The export of these products
has become an important factor to sta-
bilise the domestic agricultural and food
markets. In 2016, 40.6% of the sector’s
sales value came from export transac-
tions, when compared to twenty-several
per cent at the beginning of the current
decade and a few percent in the pre-ac-
cession period.

Conditions of foreign trade

in agri-food products

in the first half of 2017
In the first half of 2017, the value of
the agri-food export reached the level of
EUR 12.8 billion and was by 9.6% more
than the year before. The import value of
this group of goods increased by 10.6%
to EUR 9.2 billion. In absolute terms, the

KORZYSTNY WPELYW NA POLSKI EKSPORT MIALA POPRAWA KONIUNKTURY NA SWIATOWYCH RYNKACH PRODUKTOW MLECZNYCH
I CUKRU ®THE RECOVERY IN THE GLOBAL MARKETS OF DAIRY PRODUCTS AND SUGAR HAD A POSITIVE IMPACT ON THE POLISH EXPORT
B EINEN GUNSTIGEN EINFLUSS AUF POLNISCHE AUSFUHR UBTE DIE KONJUNKTURBELEBUNG AUF WELTLICHEN MILCHPRODUKTEN- UND
ZUCKERMARKTEN AUS

er Auenhandel mit landwirtschaft-

lichen Produkten und Lebensmitteln
spielt eine wichtige Rolle im Aulenhandel.
Die Ausfuhr von diesen Produkten wurde
zum bedeutenden Stabilisierungsfaktor fur
inlandische Landwirtschafts- und Lebens-
mittelmarkte. Im Jahre 2016 stammten
40,6% des Verkaufswertes in diesem Sektor
von Exportgeschéften, Anfang der laufen-
den zehn Jahre waren es etwa zwanzig
Prozent und in der Zeit vor unserem EU-
Beitritt — ein paar Prozent.

Bedingungen fiir AuBenhandel mit
landwirtschaftlichen Produkten
und Lebensmitteln in der ersten Halfte
des Jahres 2017

In erster Halfte des Jahres 2017 erreich-
te der Wert vom Agrar- und Lebensmit-
telexport 12,8 Milliarden EUR und war um
9,6% hoher als ein Jahr friher. Der Wert der
Ausfuhr von dieser Warengruppe ist um
10,6% auf 9,2 Milliarden EUR gestiegen. In
absoluter Fassung war der Ausfuhranstieg
hoher als der Einfuhranstieg und der Uber-
schuss ist im Vergleich zur Zeit im friheren
Jahr von 34 zu 3,6 Milliarden EUR gestie-
gen.

Die Verbesserung der Ergebnisse in
erster Halfte des laufenden Jahres beein-
flusste die Marktsituation Mitte 2016, wo
das Uberangebot sich infolge des guten
Ertragsergebnisses auf vielen Agrarmaérk-
ten erhohte. Einen glnstigen Einfluss auf
polnische Ausfuhr Ubte die Konjunktur-
belebung auf weltlichen Milchprodukten-
und Zuckermadrkten aus.

Den hdochsten Ausfuhranteil am Ver-
kauf der Lebensmittelindustrie haben die
Tabakindustrie, Kaffee-, Tee- und Kartof-
felproduktenherstellung,  Fischindustrie,



GEOWNYM ODBIORCA POLSKIEGO
E= ACUKRU 5A KRAJE UNUNE B MAIN
{7 FCUSTOMER  OF  PoLISH  SUGAR
ARE THE EU counTries ® Der
HAUPTABNEHMER - VOM  POLNI-
SCHEN ZUCKER SIND. DIE - EU-
MITGLIEDSSTAATEN :

byt wiekszy, niz importu i nadwyzka zwiek-
szyta sie z poréwnywalnym okresem roku
ubiegtego z 3,4 do 3,6 mld euro.

Na poprawe wynikow w pierwszej po-
towie biezacego roku miata wptyw sytuacja
rynkowa z drugiej potowy 2016 r, kiedy w
wyniku dobrych zbioréw na wielu rynkach
rolnych zwiekszyty sie nadwyzki podazy
nad popytem. Korzystny wptyw na polski
eksport miata poprawa koniunktury na
Swiatowych rynkach produktéw mlecz-
nych i cukru.

Najwiekszy udziat eksportu w sprzedazy
przemystu spozywczego ma przemyst tyto-
niowy, produkcja kawy i herbaty, przetwordw
ziemniaczanych, przemyst rybny, produkcja
pieczywa cukierniczego, przetworstwo owo-
cow i warzyw, oraz przemyst olejarski i thusz-
czowy. W branzach tych eksport stanowi od
60 do 90% wartosci sprzedazy ogétem.

Udziat produktéw  importowanych
w krajowych obrotach przemystu spozyw-
Czego jest znacznie mniejszy (26,9%), a dy-
namika tego wzrostu jest niewielka.

W obrotach produktami rolno-spo-
zywczymi w potowie 2017 1. po raz drugi
od 2008 r. zmniejszyt sie wskaznik pokrycia
importu eksportem (139% wobec 141%
w pierwszej potowie 2016 ). W catym 2017
r. moze jednak wzrosna¢ do 143% wobec
141,1w20167.

Struktura geograficzna handlu
zagranicznego produktami
rolno-spozywczymi

W okresie styczent — czerwiec 2017 r.
wzrosty obroty (zaréwno w eksporcie, jak
i imporcie) ze wszystkimi grupami panstw.

W eksporcie szczegdlnie duzy byt
wzrost sprzedazy na rynki rozwinietych

increase in the export was higher than
that of the import and the surplus in-
creased, in relation to the comparable
period of the previous year, from EUR 3.4
to 3.6 billion.

The improvement in the results
in the first half of this year was deter-
mined by the market situation in the
second half of 2016, when, as a result
of the good harvest, the excess of sup-
ply over demand increased in many
agricultural markets. The recovery in
the global markets of dairy products
and sugar had a positive impact on the
Polish export.

The largest share of the export in the
food industry sales is that of the tobacco
industry, coffee and tea production, po-
tato products, fishing industry, produc-
tion of confectionery, fruit and vegetable
processing as well as oil and fat industry.
In these industries, the export is from 60
to 90% of the total sales value.

The share of imported products in
domestic turnover of the food industry
turnover is much smaller (26.9%), and the
dynamics of this growth is small.

In trade in agri-food products in mid-
2017, for the second time, since 2008,
the trade coverage index decreased
(139% in relation to 141% in the first half
of 2016). Throughout 2017, it may, how-
ever, increase to 143% when compared
t0 141.1% in 2016.

Geographical structure of foreign
trade in agri-food products
From January to June 2017, there
was an increase in trade (both the export
and import) with all groups of countries.

AUBENHANDEL
Zuckergebackherstellung,  Obst-  und
Gemiseverarbeitung sowie Ol- und Fett-
industrie. In diesen Branchen bildet die
Ausfuhr von 60% bis 90 % des allgemeinen
Verkaufswertes.

Der Anteil von eingefihrten Produk-
ten am inlandischen Verkehr der Lebens-
mittelindustrie ist viel weniger (26,9%)
und Dynamik dieses Anstiegs gilt als nicht
hoch.

Im Verkehr mit landwirtschaftlichen
Produkten und Lebensmitteln hat sich
der Richtwert flr Ausgleich der Einfuhr
und der Ausfuhr Mitte 2017 (zum zweiten
Mal seit dem Jahr 2008) verringert (139%
im Vergleich mit 141% in erster Halfte des
Jahres 2016).Im ganzen Jahr 2017 kann sie
jedoch auf 143% steigen (im Jahre 2016
waren es 141,1%).

Geografische Struktur des
AuBenhandels mit
landwirtschaftlichen
Produkten und Lebensmitteln

Zwischen Januar und Juni 2017 sind
die Umsdtze (sowohl in der Ausfuhr als
auch in der Einfuhr) mit allen Staatsgrup-
pen gestiegen.

Was die Ausfuhr anbetrifft, war der
Anstieg des Verkaufs auf die Markte von
entwickelten  Drittldandern  besonders
hoch (um 324% auf 516.000.000 EUR),
auf die Markte von Entwicklungslandern
(um 18,2%) und in den Balkan (um 18,2%
auf 117.000.000 EUR). Bemerkenswert ist
auch der Anstieg der Ausfuhr in die Ge-
meinschaft Unabhangiger Staaten. Dieser
Prozess war von der Verbesserung der
wirtschaftlichen Lage in der Welt, deren
Folge steigende Einfuhrnachfrage auf den
Zielmarkten und Anstieg der Weltpreise
waren, begUnstigt.

Ein differenziertes Tempo des Aus-
fuhranstiegs hatte Verschiebungen in der
geografischen  Struktur des polnischen
Aulenhandels  mit landwirtschaftlichen
Produkten und Lebensmitteln zur Folge.
Im Ausfuhrbereich ist der Anteil von ent-
wickelten Drittlindern und den Entwick-
lungslandern gestiegen.

Obwohl die Dynamik der Ausfuhr von
landwirtschaftlichen Produkten und Le-
bensmitteln in die Mitgliedsstaaten von

) Polish -
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krajow poza UE (0 32,4% do 516 mIn euro),
krajow rozwijajacych sie (0 18,2%, oraz na
Batkany (0 18,2% do 117 min euro). Godny
podkreslenia jest takze wzrost eksportu kra-
jow Wspolnoty Niepodlegtych Paristw. Pro-
cesowi temu sprzyjata poprawa sytuacji go-
spodarczej na Swiecie, skutkujgca rosngcym
popytem importowym na rynkach docelo-
wych oraz wzrostem cen $wiatowych.

Zrdznicowane tempo wzrostu ekspor-
tu spowodowato przesuniecia w struktu-
rze geograficznej polskiego handlu zagra-
nicznego produktamirolno-spozywczymi.
W eksporcie wzrést udziat pozaunijnych
krajéw rozwinietych i krajéw rozwijaja-
cych sie.

Mimo nizszej dynamiki eksportu rolno-
-spozywczego do krajow UE-28, niz do po-
zostatych i spadku jego udziatu o 1,3 pkt
proc., udziat tego ugrupowania w polskim
eksporcie rolno-spozywczym pozostaje do-
minujacy i wynosi 80,1%.

Najwiekszym naszym partnerem pozo-
stajg Niemcy. W analizowanym okresie, do
tego kraju wyeksportowano towary o war-
tosci 2,9 mld euro, a jego udziat w eksporcie
tego sektora wzrést 0 0,79% do 22,2%.

Udziat krajéw rozwijajacych sie w struk-
turze polskiego eksportu systematycznie
ros$nie. W pierwszej potowie 2017 r. wartos¢
sprzedazy na te rynki wynosita 1,1 mid euro,
tj. 0 18,29% wiecej, niz w analogicznym okre-
sie 2016, a ich udziat w strukturze geogra-
ficznej eksportu tej grupy towardw wzrdst
0 0,6% do 8,7% polskiego eksportu.

W pierwszych szesciu miesigcach bie-
73cego roku kontynuowana byta wzrosto-

T
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PRZEMYSE SPOZYWCZY MA DUZY-UDZIAL W EKSPORCIE POESKICH PRZETWOROW: ZIEMNIACZANYEH
THE'FOOD INDUSTRY HAS A BIG SHARE IN THE EXPORT OF POLISH POTATO PRODUCTS.._DIELEBENSMIT-

In the export, particularly high was
the increase in the sales to the markets
of the non-EU developed countries (by
32.4% to EUR 516 million), developing
countries (by 18.2%) and the Balkans (by
18.2% to EUR 117 million). Noteworthy
is also the increase in the export of the
Commonwealth of Independent States
countries. This process was promoted by
the improved economic situation in the
world resulting in the growing import
demand in the target markets and the
rise in global prices.

The diversified export growth rate
resulted in shifts within the geographical
structure of Polish foreign trade in agri-
food products. In the export, there was
an increase in the share of the non-EU
developed countries and of the develop-
ing countries.

Despite the lower dynamics of the
agri-food export to the EU-28 countries
than to other countries and a decrease in
its share by 1.3%, the share of this group
in the Polish agri-food export remains
dominant and amounts to 80.1%.

Our largest partner is still Germany.
In the analysed period, we exported to
this country goods worth EUR 2.9 billion,
and its share in the export of this sector
increased by 0.7% to 22.2%.

The share of the developing coun-
tries in the structure of the Polish export
is steadily growing. In the first half of
2017, the value of sales to these mar-
kets amounted to EUR 1.1 billion, i.e. by
18.2% more than in the same period of

UE-28 niedriger als in die restlichen Lander
ist und ihr Anteil um 1,3 Prozentpunkte
reduziert wurde, bleibt der Anteil dieser
Gruppe weiterhin dominierend und be-
tragt 80,1%.

Unser groBter Partner bleibt Deutsch-
land. Im analysierten Zeitabschnitt wurden
die Waren mit dem Wert von 2,9 Milliarden
EUR in dieses Land exportiert und sein
Anteil in der Ausfuhr dieses Sektors ist um
0,7% auf 22,29% gestiegen.

Der Anteil von Entwicklungslandern an
der Struktur von polnischer Ausfuhr steigt
systematisch. In der ersten Halfte des Jah-
res 2017 betrug der Verkaufswert auf diese
Markte 1,1 Milliarden EUR, d. h. um 18.2%
mehr als im derselben Zeitabschnitt im
Jahre 2016; ihr Anteil an der geografischen
Struktur der Ausfuhr von dieser Waren-
gruppe stieg um 0,6% auf 8,7% der polni-
schen Ausfuhr.

In den ersten sechs Monaten des lau-
fenden Jahres hielt sich die steigende Ten-
denz von der Ausfuhr in die Gemeinschaft
Unabhangiger Staaten. Dorthin wurden
die Waren mit dem Wert von 683.000.000
EUR (Anstieg um 10,2%) exportiert. Der An-
teil dieser Lander hielt sich auf dem Niveau
von 5,3%.

Was die Einfuhr anbelangt, wurde der
hochste Anstieg im Verkehr mit der Ge-
meinschaft Unabhdngiger Staaten, dem
Balkan und der EU bemerkt. Der grolite
Lebensmittellieferant auf den polnischen
Markt bleibt die Européische Union. Der
Wert von der Einfuhr von dieser Gruppe
betrug 6,5 Milliarden EUR (Anstieg um
12,3%) und sein Anteil stieg um 1,1% auf
70,2% der polnischen Agrar- und Lebens-
mitteleinfuhr. Die Waren stammten grof3-
tenteils aus der UE — 15 Milliarden EUR (An-
stieg um 12,7%).

Aus den Entwicklungslandern wurden
die Waren mit dem Wert von 1,7 Milliarden
EUR gebracht. Der Anteil dieser Lander
an der geografischen Struktur der polni-
schen Agrar- und Lebensmittelindustrie
wurde um 1,0 Prozentpunkt auf 17,9% re-
duziert. Die Einfuhr aus der Gemeinschaft
Unabhangiger Staaten stieg um 21,2% auf
349.000.000 EUR. Entscheidend daftir war
vor allem die Einfuhr aus der Ukraine (um
30,6% auf 228.000.000 EUR).
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wa tendencja eksportu do krajow WNP.
Wyeksportowano tam towary o wartosci
683 min euro (wzrost 0 10,2%). Udziat tych
krajow pozostat na poziomie 5,3%.

Po stronie importu najwiekszy wzrost
odnotowano w obrotach z partnerami
Z WNP krajami batkariskimi oraz z UE. Naj-
wiekszym dostawca zywnosci na Polski rynek
pozostaje Unia Europejska. Wartos¢ przywo-
Zuztego ugrupowania wynosia 6,5 mid euro
(wzrost 0 12,3%), a jego udziat wzrost o 1,1%
do 70,2% polskiego importu rolno-spozyw-
czego. Wiekszos¢ towardw pochodzita z UE
- 15 mid euro (wzrost o 12,7%.).

Z krajow rozwijajacych przywiezio-
no towary o wartosci 1,7 mld euro. Udziat
tych krajow w strukturze geograficznej
polskiego importu  rolno-spozywczego
zmniejszyt sie o 1,0 pkt. proc. do 17,9%.
Przywdz z krajow WNP  zwiekszyt sie
0 21,2% do 349 min euro. Zdecydowat
o tym gtéwnie import z Ukrainy (0 30,6%
do 228 min euro).

Struktura towarowa polskiego
handlu zagranicznego

W strukturze handlu towarowej han-
dlu zagranicznego produktami rolno-spo-
zywczymi od wielu lat dominuja produk-
ty przemystu spozywczego. W pierwszej
potowie 2017 r. Wptywy z ich sprzedazy
stanowity 85,3% wartosci eksportu rolno-

2016 and their share in the geographi-
cal structure of the export of this group
increased by 0.6% to 8.7% of the Polish
export.

In the first six months of this year,
the upward trend of the export to the
CIS countries was continued. The value
of goods exported there was EUR 683
million (increase by 10.2%). The share of
those countries remained at the level of
5.3%.

On the import side, the highest in-
creases were recorded in trade with the
CIS partners, Balkan countries and the EU.
The largest supplier of food to the Polish
market remains the European Union. The
value of the import from this grouping
amounted to EUR 6.5 billion (increase by
12.3%) and its share increased by 1.1%
to 70.2% of the Polish agri-food import.
Most goods came from the EU — EUR 15
billion (increase by 12.7%.).

From the developing countries,
we imported goods worth EUR 1.7 bil-
lion. The share of those countries in the
geographical structure of the Polish
agri-food import decreased by 1.0% to
17.9%.The import from the CIS countries
increased by 21.2% to EUR 349 million.
This was determined mainly by the im-
port from Ukraine (by 30.6% to EUR 228
million).
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ROLNICY, UPRAWIAJACY ROSLINY OLEISTE, TWORZA BAZE SUROWCOWA DLA PRZEMYSLU GLEJARSKEGO. W' POLSCE UPRAWIA
SIE GLOWNIE RZEPAK OZIMY | RZEPAK JARY, LEN OLEISTY, SLONECZNIK, MAK | GORCZYCE ™ FARMERS, GROWING OILSEED PLANTS,
CREATE A RAW MATERIAL BASE FOR THE OIL INDUSTRY. IN POLAND, WE CULTIVATE MOSTLY-WINTERAND SPRING RAPE, LINSEED,
~— SLNFLOWER, POPPY, ANRZUSTARD ® DIEJENIGEN: BAUERN, DIE OLPFLANZEN ANBAUEN, BILDEREEINE ROHSTOFFBASISEUR DIE
OLINDUSTREE. IN POLEN WERDEN VOR ALLEM DER WINTER- UND' SOMMERRAPS, DER OLFLACHS, DIE: SONNENBLUMEN, DER
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Warenstruktur des polnischen
AuBBenhandels

In der Warenstruktur des AufSenhan-
dels mit landwirtschaftlichen Produkten
und Lebensmitteln herrschen seit vielen
Jahren die Erzeugnisse der Lebensmittel-
industrie. In der ersten Halfte des Jahres
2017 bildeten die Einnahmen aus ihrem
Verkauf 85,3% des Wertes von der Agrar-
und Lebensmittelausfuhr, wahrend es
83,2% im ersten Halbjahr 2016 waren. Im
besprochenen Zeitabschnitt verbesserten
sich die Ergebnisse des Auflenhandels
mit Lebensmitteln um ein Betrachtliches
und im Handel mit landwirtschaftlichen
Produkten gab es eine Verschlimmerung.
Im Vergleich mit der ersten Halfte des
Jahres 2016 stiegen der Ausfuhrwert der
Lebensmittelindustrie um 12,4% auf 10,9
Milliarden EUR und der Einfuhrwert auf 6,0
Milliarden EUR. Der Uberschuss stieg um
612.000.000 auf 5,0 Milliarden EUR.

Die Ausfuhr von landwirtschaftlichen
Produkten wurde um 4,0% auf 1,9 Milliar-
den EUR reduziert, und die Einfuhr stieg um
9,9% auf 3,2 Milliarden EUR. Infolge dessen
erhohte sich das Sollsaldo um 371.000.000
auf 1,3 Milliarden EUR. Das Defizit im Han-
del mit landwirtschaftlichen Produkten
folgt daraus, dass jede Menge Agrarpro-
dukte aus anderen Klimazonen (darunter
Stoffe zur weiteren Verarbeitung, die da-
nach oft exportiert werden — beispielweise
Kaffee, Tee, Kakao, Fische) und Stoffe mit
hohem Proteingehalt (die bei Futtermit-
telherstellung verwendet werden) nach
Polen gebracht werden.

In der ersten Hélfte des Jahres 2017
wurden die héchsten Uberschiisse im in-
ternationalen Handel mit dem Fleisch und
seinem Geschlinge (14 Milliarden EUR)
im Vergleich mit 1,3 Milliarden EUR in der
Hélfte des Jahres 2016. Dazu trug der Uber-
schuss im Handel mit dem Fleisch und
Geflugelgeschlinge (841.000.000 EUR im
Vergleich zu 821.000.000 EUR), mit dem
Rindfleisch (605.000.000 EUR im Vergleich zu
557.000.000 EUR) bei. Hoch waren ebenfalls
die Uberschusse im Handel mit (Tabakwa-
ren und Zigaretten (981 Milliarden EUR im
Vergleich zu 622.000.000 EUR friher), mit
den Milchprodukten (622.000.000 EUR im
Vergleich zu 353.000.000 EUR), mit den Obst-
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-Spozywczego wobec 83,2% w pierwszym
pdtroczu 2016,

W omawianym okresie wyniki han-
dlu zagranicznego produktami  przemy-
stu spozywczego znacznie sie poprawity,
a w obrotach produktami rolnictwa nastapi-
fo pogorszenie. Wartos¢ eksportu przemystu
SPOZYWCZego, w porownaniu z pierwszg po-
fowa 2016 r, zwiekszyta sie 0 124% do 109
mld euro, a importu do 6,0 mld euro. Nad-
wyzka wzrosta 0 612 min do 5,0 mid euro.

Eksport produktéw rolnictwa zmniej-
szyt sie 0 4,0% do 1,9 mld euro, a import
wzrdst 0 9,9% do 3,2 mld euro, w wyniku
czego ujemne saldo powiekszyto 0 371 min
do 1,3 mld euro. Deficyt w handlu produk-
tami rolnictwa wynika z faktu, ze do Polski
sprowadza sie w duzych ilosciach produkty
rolnictwa z innych stref klimatycznych, w
tym surowce do dalszego przerobu, ktére
czesto sg eksportowane po przetworzeniu
(np. kawa, herbata, kakao, ryby), a takze su-
rowce wysoko biatkowe do produkgji pasz.

W pierwszej potowie 2017 r. najwiek-
sze nadwyzki zanotowano w handlu
miedzynarodowym miesem i jego podro-
bami (1,4 mld euro) wobec 1,3 mld euro
w pierwszej potowie 2016 r. Ztozyta sie na
to nadwyzka w handlu miesem i podroba-
mi drobiowym (84Tmln wobec 821 min
euro), miesem wotowym (605 min wobec
557 min euro). Duze byly takze nadwyzki
w handlu tytoniem i papierosami (981 mid
wobec 622 min euro poprzednio), produk-
tami mleczarskimi (622 min wobec 353 min
euro), przetworami owocowymi (547 min
wobec 587 min euro), wyrobami cukierni-
czymi (471 min wobec 506 min euro).

Najwiekszy deficyt wystapit w handlu
srutami i makuchami (410 min wobec 386
min euro), $wiezymi owocami (381 min
wobec 315 min euro), zywymi zwierzeta-
mi (310 min wobec 214 min euro, w tym
248 min euro w handlu trzodg chlewna),
kawa, herbatg i kakao (281 mIn wobec 156
min euro), swiezymi warzywami (266 min
wobec 209 min euro) oraz olejami (261 min
wobec 66 min euro).

Prognozy handlu zagranicznego

produktami rolno-spozywczymi

W drugiej potowie 2017 . i pierwszej po-
towie 2018 r. duzy wptyw na wyniki handlu
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Commodity structure
of Polish foreign trade

For many vyears, the commod-
ity structure of foreign trade in agri-food
products has been dominated by food
industry products. In the first half of 2017,
revenues from their sales accounted
for 85.3% of the agri-food export value,
when compared to 83.2% in the first half
of 2016.

In this period, the results of foreign
trade in food industry products consid-
erably improved while those of trade in
agricultural products deteriorated. The
value of the export of the food industry,
in relation to the first half of 2016 in-
creased by 12.4% to EUR 10.9 billion and
of the import — to EUR 6.0 billion. The sur-
plus increased by EUR 612 million to EUR
5.0 billion.

The export of agricultural products
decreased by 4.0% to EUR 1.9 billion,
while the import increased by 9.9% to
EUR 3.2 billion, resulting in an increase in
the negative balance by EUR 371 million
to EUR 1.3 billion. The deficit in trade in
agricultural products results from the fact
that Poland imports huge quantities of
agricultural products from other climate
zones, including raw materials for further
processing, which are often reexported
after processing (e.g. coffee, tea, cocoa,
fish) as well as high protein raw materials
to produce feedstuffs.

In the first half of 2017, the largest
surpluses were recorded in international
trade in meat and offal (EUR 1.4 billion)
in relation to EUR 1.3 billion in the first
half of 2016. This resulted from the sur-
plus in trade in poultry meat and offal
(EUR 841 million in relation to EUR 821
million), beef (EUR 605 million in relation
to EUR 557 million). High were also the
surpluses in trade in tobacco and ciga-
rettes (EUR 981 billion in relation to EUR
622 million), dairy products (EUR 622
million in relation to EUR 353 million),
fruit products (EUR 547 million in rela-
tion to EUR 587 million), confectionery
(EUR 471 million in relation to EUR 506
million).

The biggest deficit was recorded in
trade in oilmeals and oilcakes (EUR 410

produkten (547.000.000 EUR im Vergleich zu
547.000.000 EUR im Vergleich zu 587.000.000
EUR), mit den StBwaren (471.000.000 EUR
im Vergleich zu 506000000 EUR). Das
hochste Defizit gab es im Futterschrot- und
Olkuchenhandel (410.000.000 EUR im Ver-
gleich zu 386.000.000 EUR), im Frischobst-
handel (381.000.000 EUR im Vergleich zu
315.000.000 EUR), im Handel mit lebenden
Tieren (310.000.000 EUR im Vergleich zu
214000000 EUR, darunter 248000.000 EUR
im Borstenviehhandel), mit Kaffee, Tee und
dem Kakao (281.000.000 EUR im Vergleich
zu 156,000,000 EUR), mit dem FrischgemUise
(266000000 EUR im Vergleich zu 209.000.000
EUR) und mit den Olen (261.000.000 EUR im
Vergleich zu 66.000.000 EUR).

Prognosen fiir den AuBenhandel
mit landwirtschaftlichen Produkten
und Lebensmitteln

In der zweiten Hélfte des Jahres 2017
und in der ersten Hélfte des Jahres 2018

POLSKA JEST SZOSTYM, NAJWIEKSZYM PRODUCENTEM OWO-
COW | WARZYW W UE ORAZ ZAJMUJE CZOEOWE MIEJSCE W
PRODUKCJI PRZETWOROW OWOCOWO-WARZYWNYCH. JEDNYM
7 MOTOROW NAPEDOWYCH ROZWOJU POLSKIEGO PRZETWOR-
STWA OWOCOW | WARZYW JEST ROSNACY EKSPORT ® POLAND
IS THE SIXTH LARGEST PRODUCER OF FRUIT AND VEGETABLES IN
THE EU AND OCCUPIES THE TOP POSITION IN THE PRODUCTION
OF PROCESSED FRUIT AND VEGETABLE PRODUCTS. ONE OF THE
DRIVING FORCES OF THE DEVELOPMENT OF POLISH FRUIT AND
VEGETABLE PROCESSING IS THE GROWING EXPORT ® POLEN IST
DER SECHSTGROSSTE OBST- UND GEMUSEPRODUZENT IN DER
EU UND LIEGT AN DER SPITZE IM BEREICH DER HERSTELLUNG
VON OBST- UND GEMUSEPRODUKTEN. DIE STEIGENDE AUSFUHR
IST EINE DER ANTRIEBSKRAFTE DER ENTWICKLUNG VON  POLNI-
SCHER OBST- UND GEMUSEVERARBEITUNG




zagranicznego  produktami - rolno-spozyw-
czymi bedzie miata poprawa sytuadji gospo-
darczej u naszych partnerdw, sytuacja na kra-
jowym rynku, a w szczegdlnosci wzrost nad-
wyzek na rynkach produktéw zwierzecych
oraz w wiekszosci produktéw roslinnych (z
wyjatkiem owocdw i warzyw). Korzystnie na
eksport bedzie oddziatywac konkurencyjnos¢
polskich produktéw na rynkach docelowych
przez przewagi cenowo-kosztowe, jak réw-
niez korzystny kurs wymiany zlotego do euro
i dolara amerykariskiego.

Na wzrost wymiany handlowej wpty-
wac bedzie rosngca dywersyfikacja rynkdw
zbytu. Unia Europejska pozostaje najwiek-
szym odbiorcg polskich produktéw rolno-
-spozywczych (z udziatem ponad 80%),
ale gtéwnym motorem wzrostu bedzie
w przysztosci ekspansja na rynki pozaunij-
ne, m.n. Azji, Afryki, Ameryki Pétnocnej, czy
Bliskiego Wschodu. Sa to rynki perspekty-
wiczne, odznaczajgce sie duzym poten-
cjatem. Eksport polskich produktéw rolno-
-spozywczych do tych krajow ma szanse
na szybki wzrost w najblizszych latach ze
wzgledu na dobrg jako$¢ polskich produk-
téw, konkurencyjne ceny i europejskie po-
chodzenie. Istotng przeszkoda moga by¢
bariery kulturowe, utrudniajace dopasowa-
nie produktow i strategii marketingowych
do potrzeb tych rynkdw.

Wedtug szacunkéw IERIGZ PIB wyniki
wymiany towarowej produktami rolno-
spozywczymi w pierwszej potowie 2018 r.
bedga lepsze o okoto 5% niz w analogicz-
nym okresie biezacego roku.

million in relation to EUR 386 million),
fresh fruit (EUR 381 million in relation to
EUR 315 million), live animals (EUR 310
million in relation to EUR 214 million, in-
cluding EUR 248 million in trade in swine),
coffee, tea and cocoa (EUR 281 million in
relation to EUR 156 million), fresh vegeta-
bles (EUR 266 million in relation to EUR
209 million) and oils (EUR 261 million in
relation to EUR 66 million).

Forecasts of foreign trade
in agri-food products

In the second half of 2017 and in the
first half of 2018, the results of foreign
trade in agri-food products will be highly
determined by the improved economic
situation with our partners, the situation
in the domestic market, and, in particu-
lar, the increased surpluses in the mar-
kets of livestock products and most crop
products (with the exception of fruit and
vegetables). The export will be positively
affected by the competitiveness of Polish
products in the target markets through
price/cost advantages, as well as the
favourable PLN/EUR and PLN/USD ex-
change rate.

The increase in trade will be deter-
mined by the growing diversification of
outlet markets. The European Union re-
mains the largest customer of Polish agri-
food products (with the share of more
than 80%), but the main driving force of
the growth in the future will be the ex-
pansion to the non-EU markets, inter
alia, in Asia, Africa, North America or the
Middle East. These are prospective mar-
kets, characterised by the great potential.
The export of Polish agri-food products
to these countries has a chance of rapid
growth in the coming years due to the
good quality of Polish products, com-
petitive prices and European origin. An
important obstacle may be cultural bar-
riers, which prevent adjusting products
and marketing strategies to the needs of
these markets.

According to the IAFE-NRI estimates,
the results of trade in agri-food products
in the first half of 2018 will be better by
about 5% than in the same period of this
year.
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werden die Verbesserung der wirtschaftli-
chen Lage bei unseren Nachbarn, die Lage
auf dem  Inlandsmarkt und insbesondere
Anstieg der Uberschiisse auf dem Tier-
produkten- und groBtenteils dem Pflan-
zenproduktenmarkt (Obst und Gemdse
ausgenommen) einen groflen Einfluss
auf die Ergebnisse des Aullenhandels mit
landwirtschaftlichen Produkten und Le-
bensmitteln austiben.

Die Ausfuhr wird von der Wettbe-
werbsfahigkeit der polnischen Produkte
auf den Zielmarkten durch die Kosten- und
Preisiibermacht und vom guten Wechsel-
kurs fir PLN sowie US-Dollar gtinstig be-
einflusst.

Auf den Anstieg des Handelsaustau-
sches wird steigende Diversifikation der
Absatzmarkte ihren Einfluss austiben. Die
Europdische Union gilt weiterhin als der
grélite Abnehmer von polnischen Agrar-
produkten und Lebensmitteln (mit Anteil
von Uber 80%), doch die wichtigste trei-
bende Kraft fur diesen Anstieg wird kinf-
tig die Expansion auf Mérkte auf3erhalb der
EU, u. a.in Asien, Afrika, Nordamerika oder
im Nahen Osten. Es sind perspektivische
Markte, die sich durch ein grof3es Potential
auszeichnen. Die Ausfuhr von polnischen
Agrarprodukten und Lebensmitteln in die-
se Lander hat Chancen auf einen schnel-
len Anstieg innerhalb der nachsten Jahre
und zwar wegen der guten Qualitdt von
polnische Produkten, wettbewerbsfahigen
Preisen und europdischer Herkunft. Ein be-
deutendes Hindernis kénnen die Kultur-
barrieren bilden, die es schwerer machen,
die Produkte und Marketingstrategien den
Bedurfnissen dieser Markte anzupassen.

Nach Schatzungen des Instituts flr
Agrar- und Nahrungsmittelwirtschaft/
Landesforschungsinstitut werden die Wa-
renaustauschergebnisse im Bereich der
Agrarprodukte und Lebensmittel in erster
Halfte des Jahres 2018 um etwa 5% besser
als im derselben Zeitabschnitt des laufen-
den Jahres.

Texst @ By M TexT: ProF. ANDRzEJ KowALski/IERIGZ
B InsTiTuTE OF AGRICULTURAL AND Foop Econom-
ics ® INsTITUT FUR AGRAR- UND NAHRUNGSMITTEL-
WIRTSCHAFT

Zosecia @ Proros By @ Fotos: Fotouia
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Strategia dla polskiej wsi
Strategy for the Polish rural areas
Strategie fiir polnisches Land

Podstavvovvym dokumentem strategicz-
nym, okreslajacym cele rozwojowe Pol-
ski, jest sredniookresowa strategia rozwoju
kraju - Strategia na rzecz Odpowiedzialnego
Rozwoju (SOR) do roku 2020 (z perspekty-
wa do 2030 r), przyjeta przez Rade Mini-
stréw w dniu 14 lutego 2017 roku. Strategia
ta prezentuje szereg rozwiagzan istotnych
dla sektora rolno-spozywczego i obszarow
wiejskich.

Wsréd  sektoréw  strategicznych dla
polskiej gospodarki znalazt sie m.in. sektor
Zywnosci wysokiej jakosci, za$ do Progra-
mow Pierwszej Predkosci (wiodacych krajo-
wych inteligentnych specjalizacji) zaliczono
innowacyjne technologie, procesy i pro-
dukty sektora rolno-spozywczego i lesno-
-drzewnego. Ponadto, branze pn. ,polskie
specjalnosci zywnosciowe” uznano jako
jedna z branz, na ktérych nalezy koncen-
trowac wsparcie, ze wzgledu na ich wazng
pozycje eksportowa dla kraju lub wptyw
na przyszta pozycje konkurencyjng Polski
w swiecie.

W celu szczegétowym | SOR pt. Trwa-
ty wzrost gospodarczy oparty coraz silniej
o wiedze, dane i doskonatos¢ organizacyjna,
zaprojektowane zostaty m.in. kierunki inter-
wengji: 4. Konkurencyjne gospodarstwa

he essential strategic document

specifying the development objec-
tives of Poland is the medium-term na-
tional development strategy — Responsi-
ble Development Strategy (RDS) by 2020
(with 2030 perspective), adopted by the
Council of Ministers on 14 February 2017.
This Strategy presents numerous solu-
tions of importance for the agri-food sec-
tor and rural areas.

The high-quality food sector places
itself among the sectors of strategic im-
portance for the Polish economy, where-
as the Innovative technologies, processes
and products of the agri-food and forest
and wood sectors are included into the
First Speed Programmes (leading nation-
al smart specializations). In addition, the
“Polish food specialities” sector was con-
sidered one of the industries on which
the support should be focused due to
their key export importance for the coun-
try or impact on future competitive posi-
tion of Poland in the world.

Specific Objective | of the RDS enti-
tled Continuous economic growth in-

as fundamentale strategische Doku-
Dment, in dem die Entwicklungsziele
Polens bestimmt werden, ist mittelfristige
Strategie zur Landesentwicklung — Strategie
fur Verantwortungsvolle Entwicklung bis zum
Jahr 2020 (mit Perspektive bis zum Jahr 2030),
die vom Ministerrat am 14. Februar 2017 ange-
nommen wurde. Diese Strategie prasentiert
eine Reihe von Lésungen, die von Bedeutung
fur den Agrar- und Erndhrungssektor sowie flr
landliche Gebiete sind.

Unter den Sektoren, die von strategischer
Bedeutung flr polnische Wirtschaft sind, hat
sich u. a. der qualitativ hochwertige Lebens-
mittelsektor gefunden, zu Programmen der
Ersten Geschwindigkeit (der fihrenden natio-
nalen intelligenten Spezialisierungen) wurden
dagegen Innovative Technologien, Prozesse
und Produkte des Agrar- und Nahrungsmit-
telsektors sowie des Forst- und Holzsektors
gerechnet. Die Branche mit dem Namen ,Pol-
nische Lebensmittelspezialisierungen” wurde
darlber hinaus als eine der Branchen aner-
kannt, auf die die Unterstlitzung wegen ihrer
bedeutenden Ausfuhrstellung oder wegen
dem Einfluss auf kiinftige Wettbewerbspositi-
on Polens in der Welt konzentriert werden soll.

Im Einzelziel | der Strategie fir Verantwor-
tungsvolle Entwicklung, deren Titel Ein dau-
erhafter Wirtschaftsanstieg, der immer starker
auf die Kenntnisse, Angaben und organisato-
rische Vollkommenheit gestitzt wird lautet,
sind u. a. die Interventionsrichtungen entwor-

“-f-" fen worden: 4. Wettbewerbsfahige Landwirt-



rolne i producenci rolno-spozywczy oraz
7. Wsparcie lokalnych motoréw przedsie-
biorczosci, w ramach ktérych przewidziano
szereg dziatar dedykowanych rozwojowi
sektora rolno-spozywczego.

Rozwigzania przyjete w SOR oznaczaja
takze, ze dziatania Strategii dotyczg wszyst-
kich obszaréw wiejskich, a ich zréznicowane
terytorialnie potrzeby zostaty odzwiercied-
lone w szczegdlnosci w kierunkach inter-
wencji w celu szczegdtowym Il — Rozwdj
spotecznie wrazliwy i terytorialnie zréwno-
wazony, gdzie wyodrebniono dwa kierunki
interwencji, dedykowane rozwojowi regio-
nalnemu obszaréw wiejskich: 4.1 Rozwdj
obszaréw wiejskich w oparciu o endoge-
niczne potencjaty gospodarcze oraz 4.2
Aktywizacja obszaréw zagrozonych trwatg
marginalizacjg. Waznym  instrumentem
realizacji celéw SOR s3 tzw. projekty strate-
giczne, wsrdd ktorych szereg jest istotnych
dla rolnictwa i wsi, w tym 16 projektow stra-
tegicznych, koordynowanych przez MRIRW
oraz 5 koordynowanych przez inne resorty,
w ktérych MRIRW bedzie wspdtuczestni-
czyto. Wsrdd nich s nastepujace projekty,
dedykowane rozwojowi konkurencyjnego
sektora rolno-spozywczego:

B |ntermodalny terminal towarowy;

H Odtworzenie i wsparcie lokalnych rynkéw
rolnych;

H Platforma zywnosciowa;

B Projekty rozwoju branz

B Spotdzielnie rolnikdw;

B Nowoczesne ubezpieczenia rolnicze;

W | inia pozyczkowa i utworzenie funduszu
rozwoju rolnictwa.

Konsekwendja przyjecia SOR jest prze-
budowa systemu zarzadzania rozwojem
kraju. Wskazane w SOR cele, kierunki inter-
wendji, dziatania i projekty strategiczne po-

LERNE POLNISCHE LEBENSMITTEL KENNEN

creasingly based on knowledge, data
and organisational excellence projects
among other the following courses of
intervention: 4. Competitive agricultural
holdings and agri-food producers and
7. Support of local entrepreneurship en-
gines, under which a number of activities
dedicated to agri-food sector develop-
ment are specified.

The solutions adopted under the RDS
should be understood as concerning all
rural areas, and their differentiated territo-
rial needs were reflected in particular in
the courses of intervention defined in the
Specific Objective Il — Socially sensitive
and territorially sustainable development,
in which two courses of intervention
dedicated to regional development of
rural areas were determined: 4.1 Rural ar-
eas development based on endogenous
economic capacities and 4.2 Activation
of areas at risk of permanent exclusion.
Strategic projects being an important in-
strument for RDS objective implementa-
tion cover multiple projects dedicated to
agriculture and rural areas, including 16
strategic projects coordinated by MARD
and 5 coordinated by the other ministries
with co-participation of the MARD. These
include the following projects dedicated
to development of competitive agri-food
sector:

B ntermodal freight terminal;

B Restoration and support of local agri-
cultural markets;

B Food platform;

B ndustrial development projects;

B Farmer cooperatives;

schaftsbetriebe sowie Agrar- und Nahrungs-
mittelproduzenten und 7. Unterstltzung fiir
lokale treibende Kraft des Unternehmertums,
in deren Rahmen eine Menge von denjenigen
MafBnahmen vorgesehen wurde, die der Ent-
wicklung vom Agrar- und Nahrungsmittelsek-
tor gewidmet wurden.

Die in der Strategie fUr Verantwortungs-
volle Entwicklung angenommenen Lésungen
bedeuten, dass die mit dieser Strategie ver-
bundenen Mal3nahmen alle ldndliche Gebiete
betreffen und ihre in territorialer Hinsicht diffe-
renzierten BedUrfnisse insbesondere in den In-
terventionsrichtungen im Einzelziel I Eine so-
zial empfindliche und territorial ausgeglichene
Entwicklung widerspiegelt wurden, wo zwei
der regionalen Entwicklung von ldndlichen
Gebieten gewidmeten Interventionsrichtun-
gen abgesondert wurden: 4.1. Entwicklung
von landlichen Gebieten in Anlehnung an en-
dogene Wirtschaftspotenziale und 4.2. Aktivie-
rung von landlichen Gebieten, die durch dau-
erhafte Marginalisierung gefdhrdet werden.
Ein bedeutendes Instrument zur Verfolgung
der Strategie fUr Verantwortungsvolle Ent-
wicklung sind sog. strategische Projekte, unter
denen viele wichtig fur die Landwirtschaft und
das Land sind, darunter 16 strategische Projek-
te, die vom Landwirtschafts- und Dorfentwick-
lungsministerium koordiniert werden, sowie 5,
die durch andere Ministerien koordiniert wer-
den und an denen das Landwirtschafts- und
Dorfentwicklungsministerium  teilnehmen
wird. Unter ihnen gibt es folgende Projekte, die
der Entwicklung vom wettbewerbsfahigen
Landwirtschafts- und Nahrungsmittelsektor
gewidmet werden:

M ein Intermodales Warenterminal;

B Rekonstruktion der lokalen Landwirtschafts-
markte und Untersttitzung fUr sie;

B Nahrungsmittelplattform;

B Entwicklungsprojekte fir die Branchen;

B [andwirtschaftliche Genossenschaften;

B moderne Landwirtschaftsversicherungen;

#® B Darlehenslinie und Grindung des Landwirt-

schaftsentwicklungsfonds.
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winny znalez¢ odzwierciedlenie we wszyst-
kich dokumentach strategicznych — m.in.
dotychczas obowigzujacych zintegrowa-
nych strategiach rozwoju, w tym w obecnie
aktualizowanej Strategii zréwnowazonego
rozwoju wsi, rolnictwa i rybactwa na lata
2012-2020 (2030). Uszczegdtowienie dzia-
fan, zaprojektowanych w strategii, zostanie
przedstawione w Pakcie dla obszarow wiej-
skich, gdzie zostang wskazane konkretne
projekty, jakie beda podejmowane w kolej-
nych latach. Ze wzgledu na swj strategicz-
ny charakter i kompleksowy sposéb podej-
$cia do programowania rozwoju obszaréw
wiejskich, Pakt zostat wpisany réwniez na
liste projektéw strategicznych, zaplanowa-
nych w Strategii na rzecz odpowiedzialne-
go rozwoju do roku 2020 (z perspektywa
do 2030r)

W zaktualizowanej Strategii zréownowa-
zonego rozwoju wsi, rolnictwa i rybactwa
na lata 2012-2020(2030) projektowane in-
terwencje zostang opisane w uktadzie czte-
rech filaréw rozwoju:

B Filar | Optacalno$¢ produkdji rolnej,

W Filar || Jakos¢ Zycia i srodowiska na obsza-
rach wiejskich,

B Filar Il Pozarolnicze miejsca pracy i aktyw-
ne spofeczenstwo,

B Filar [V Sprawna administracja rolna.

Pierwszy filar obejmie kierunki in-
terwengji, dotyczace min. przeksztatcen
struktury agramej, rozwoju spotdzielczosc,
grup producenckich, integracji pionowej
i rynku hurtowego, finansowania rozwoju
sektora rolno-spozywczego, promodji oraz
powiekszenia rynkéw zbytu produktow
rolno-spozywczych, wsparcia wytwarzania
i dystrybugji produktow o wysokiej jakosci
i poziomie innowacyjnosci, zarzadzania ryzy-
kiem w gospodarstwie, przetworstwa rolno-
-spozywczego i sprzedazy bezposredniej.

B State-of-the-art agricultural insurances;
B Credit line and establishing the agricul-
ture development fund.
RDS adoption shall result in redevel-
opment of the national development
management system. The objectives,
courses of intervention, activities and
strategic projects laid down in the RDS
should be reflected in all strategic docu-
ments — among others integrated de-
velopment strategies currently in force,
including the recently updated Strategy
for sustainable development of rural ar-
eas, agriculture and fishery for 2012-
2020(2030). Specification of the activities
projected in the strategy will be present-
ed in the Pact for rural areas laying down
the specific projects to be implemented
in the upcoming years. Due to its strate-
gic nature and comprehensive approach
to rural areas development program-
ming, the Pact was included also into the
list of strategic projects planned in the
Responsible Development Strategy by
2020 (with 2030 perspective).
In the updated Strategy for sustain-
able development of rural areas, agricul-
ture and fishery for 2012-2020(2030), the
projected interventions will be described
in the form of four development pillars:
W Pillar | Agricultural production profit-
ability,

B Pillar || Quality of life and environment
in rural areas,

B Pillar Il Non-agricultural jobs and active
society,

W Pillar |V Efficient agricultural administra-
tion.

The first pillar includes the courses
of intervention referring, among others,
transformation of agricultural structure,
development of cooperatives, producer
groups, vertical integration and whole-
sale market, financing of the agri-food

| sector development, promotion and ex-

Als Folge der Annahme der Strategie fir
Verantwortungsvolle Entwicklung gilt Umbau
des  Landesentwicklungsmanagementsys-
tems. Diejenigen Ziele, Interventionsrichtun-
gen, Manahmen und strategische Projekte,
auf die in der Strategie flr Verantwortungsvol-
le Entwicklung hingewiesen wurde, sollen in
allen strategischen Dokumenten, u. a. in den
bisher geltenden integrierten Entwicklungs-
strategien, darunter in der jetzt aktualisierten
Strategie fur ausgeglichene Dorf-. Landwirt-
schafts- und Fischereientwicklung fur die
Jahre 2012-2020(2030), widerspiegelt werden.
Die in der Strategie geplanten MalSnahmen
werden im Pakt fUr ldndliche Gebiete darge-
stellt, wo auf konkrete Projekte hingewiesen
wird, die in ndchsten Jahren realisiert werden.
Wegen seinem strategischen Charakter und
Vielschichtigkeit der Einstellung zur Program-
mierrung der Entwicklung von landlichen
Gebieten wurde der Pakt auch in die Liste von
strategischen und in der Strategie flr Verant-
wortungsvolle Entwicklung bis zum Jahr 2020
(mit Perspektive bis zum Jahr 2030) geplanten
Projekten eingetragen.

In der aktualisierten Strategie der ausge-
glichenen Dorf-, Landwirtschafts- und Fische-
reientwicklung fir die Jahre 2012-2020(2030)
werden entworfene Interventionen in Struktur
von vier Entwicklungsstltzen beschrieben:

B St(itze | Rentabilitat der Agrarproduktion,

B Stitze || Lebens- und Umweltqualitdt auf
landlichen Gebieten,

B Stiitze Il AuBerlandwirtschaftliche Arbeits-
pldtze und aktive Gesellschaft

B Stiitze IV Leistungsfahige Agrarverwaltung

Die erste Stltze wird diejenigen Interven-
tionsrichtungen umfassen, die unter anderem
die Umwandlung von Agrarstruktur der Ent-
wicklung vom Genossenschaftswesen, die
Produzentengruppen, vertikale Integration
und GroBmarkt, Finanzierung der Entwicklung
vom Landwirtschafts- und Nahrungsmittel-
sektor, Forderung und Erweiterung der Ab-
satzmadrkte fur Agrarprodukte und Lebensmit-
tel, Unterstlitzung fur Herstellung und Vertrieb
von hochqualitativen Produkten mit hohem



Drugi filar to szerokie spektrum dziatan,
dotyczacych jakosci zycia na wsi. Obejmie
on m.in. interwencje dotyczaca rozwoju in-
frastruktury technicznej na obszarach wiej-
skich, dostepnos¢ wysokiej jakosci ustug
publicznych, rewitalizacje zmarginalizowa-
nych obszaréw wiejskich i matych miast,
ochrone zasobdéw $rodowiska naturalnego
w rolnictwie i rybactwie, adaptacje rolni-
ctwa i rybactwa do zmian klimatu oraz ich
udziat w przeciwdziataniu tym zmianom,
promowanie biogospodarki w obiegu za-
mknietym, w tym wykorzystanie odnawial-
nych Zrédet energii na obszarach wiejskich

W trzecim filarze zaprojektowano in-
terwencje, stuzaca: rozwojowi przedsiebior-
czosci, tworzeniu pozarolniczych miejsc
pracy na obszarach wiejskich, aktywizadji
mieszkancow obszarow wiejskich poprzez
rozwdj inicjatyw oddolnych i partnerstw na
obszarach wiejskich; podnoszeniu umiejet-
nosci i poziomu wyksztatcenia oraz wzrostu
mobilnosci zawodowe] mieszkancéw ob-
szarow wiejskich; zapobieganiu i ogranicza-
niu wykluczenia spotecznego; rozwojowi
ekonomii spotecznej oraz ustug opiekun-
czych na obszarach wiejskich.

Czwarty filar obejmuje zmiany insty-
tucjonalne oraz organizacyjne w systemie
zarzadzania rozwojem obszarow wiejskich
i rolnictwa. Maja one dotyczy¢ osrodkow
naukowych w sektorze rolno-spozywczym,
doradztwa rolniczego, systemu o$wiaty
rolniczej; konsolidadji systemu urzedowej
kontroli zywnosci oraz zapewnienie bezpie-
czenstwa  weterynaryjno-fitosanitarnego,
zmian organizacyjnych w strukturze ad-
ministracji rolnej, instytucjonalnych i syste-
mowych rozwigzan w zakresie zarzadzania
rozwojem olbszarow wiejskich.

ey
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tending the selling markets for agri-food
products, supporting manufacture and
distribution of products of high quality
and innovation level, holding risk man-
agement, agri-food processing and direct
sales.

The second pillar covers wide spec-
trum of activities addressing the quality
of life in rural areas and includes among
others intervention on technical infra-
structure development in rural areas,
availability of high-quality public services,
revitalization of excluded rural areas and
small cities, protection of natural environ-
ment resources in agriculture and fishery,
adaptation of agriculture and fishery to
climate change and their participation in
tackling such changes, promoting circu-
lar bio-diversity, including use of renew-
able energy sources in rural areas.

The third pillar projects intervention for
entrepreneurship  development, creating
non-agricultural jobs in rural areas, activation
of rural areas inhabitants by development
of bottom-up initiatives and partnership in
rural areas, increasing competences, edu-
cation level and occupational mobility of
rural areas inhabitants; preventing and limit-
ing social exclusion, development of social
economy and care services in rural areas.

The fourth pillar addresses institu-
tional and organisational changes in the
rural areas and agriculture development
management system. These are to re-
fer to scientific centres in the agri-food
sector, agricultural advisory, agricultural
education system; consolidation of the
system of the official control of food and
guaranteeing veterinary and phytosani-
tary safety, organisational changes in the
agricultural administration structure and
institutional and systemic solutions in ru-
ral areas development management.

Innovationsgrad, Risikomanagement im Bau-
ernhof, Agrar- und Lebensmittelverarbeitung
sowie den direkten Verkauf betreffen.

Die zweite Stltze ist ein breites Spektrum
an MalBnahmen zur Lebensqualitat auf dem
Lande; sie wird unter anderem die Interven-
tion im Bereich der Entwicklung von techni-
scher Infrastruktur in landlichen Gebieten, der
Zugdnglichkeit der hochqualitativen &ffent-
lichen Dienstleistungen, der Revitalisierung
der marginalisierten ldndlichen Gebiete und
Kleinstadte, Schutz natUrlicher Ressourcen in
der Landwirtschaft und Fischerei, Anpassung
der Landwirtschaft und Fischerei an die Kli-
madnderungen und ihre Beteiligung an Mal-
nahmen gegen diese Anderungen, Férderung
der Bio-Wirtschaft im geschlossenen Kreislauf
— darunter Ausnutzung von erneuerbaren
Energiequellen in landlichen Gebieten.

In der dritten Stltze wurde eine Inter-
vention entworfen, die der Entwicklung vom
Unternehmertum, Bildung der auBerland-
wirtschaftlichen Arbeitsplatze in landlichen
Gebieten, Aktivierung von Bewohnern der
landlichen Gebiete durch Entwicklung von Ba-
sisinitiativen und Partnerschaften in landlichen
Gebieten, Verbesserung der Fahigkeiten und
Erhéhung des Ausbildungsniveaus wie auch
Anstieg der beruflichen Mobilitét der Bewoh-
ner der landlichen Gebiete; der Vermeidung
und Einschrénkung der sozialen Ausgrenzung,
der Entwicklung von Sozialdkonomie und
Pflegediensten in ldndlichen Gebieten dient.

Die vierte Stltze umfasst institutionelle
und organisatorische Anderungen im Ma-
nagementsystem flr die Entwicklung von
landlichen Gebieten und der Landwirtschaft.
Sie sollen die Wissenschaftszentren im Land-
wirtschafts- und Nahrungsmittelsektor, land-
wirtschaftliche Beratung, System der landwirt-
schaftlichen Ausbildung, Konsolidierung des
Systems der amtlichen Lebensmittelkontrolle
und Gewahrleistung der Veterinar- und pflan-
zenhygienischen Sicherheit, organisatorische
Anderungen im Bereich der Landwirtschafts-
verwaltungsstruktur, — institutionelle  und
systembezogene Lésungen im Bereich des
Managements mit der Entwicklung von land-
lichen Gebieten betreffen.

Texsr ™ By M Texr: WALDEMAR Gusa/MRIRW B ViinisTry
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Produkty najwyzszej jakosci

Erzeugnisse von hochster Qualitit D)

Program Poznaj Dobra Zywno-
$ci, promujacy jakos¢ zywnosci,
prowadzony jest przez Ministerstwo
Rolnictwa i Rozwoju Wsi od 2004
roku. Od poczatku istnienia progra-
mu jego znakiem wyrézniono ponad
1,5 tys. produktéw, wytwarzanych
przez prawie 200 producentéw. Znak
PDZ, umieszczany na opakowaniu,
utatwia konsumentowi dokonanie
wyboru produktéw najwyzszej jako-
$ci, wytworzonych ze sprawdzonych
surowcow, charakteryzujacych  sie
niezmiennoscig, a takze doskonatym
smakiem.

Znak PDZ nie jest przyznawany
raz na zawsze. Produkty nim oznaczo-
ne sa ciaggle kontrolowane.

W tym roku znaki odebrato kolej-
nych 57 producentéw dla 155 swoich
wyrobéw.

Highest quality products

he Try Fine Food Programme,

which promotes the quality of
food, has been run by the Ministry of
Agriculture and Rural Development
since 2004. Since the programme’s
beginning, its mark has been grant-
ed to more than 1,500 products
manufactured by almost 200 pro-
ducers. The Try Fine Food quality
mark placed on the packaging helps
the consumer to choose the highest
quality products, made with tested
ingredients, distinguished by their
inalterability and excellent taste.

The Try Fine Food quality mark
is not granted once and for all. The
products that are labelled with it are
constantly controlled.

This year, another 57 producers
were given the marks for their 155
products.

s
&

Doapn

Das Programm Poznaj Dobrg Zywnos¢
(,Lerne gute Lebensmittel kennen”)
wird vom Ministerium fiir Landwirtschaft
und landliche Entwicklung seit 2004 durch-
geflhrt. Seit der Einfiihrung des Programms
wurde mit seinem Gutesiegel tGber 1,5 Tsd.
Produkte von fast 200 Herstellern ausge-
zeichnet. Das Gutesiegel PDZ, das auf der
Verpackung angebracht wird, soll dem
Verbraucher erleichtern, Erzeugnisse von
hochster Qualitdt zu wahlen, die aus be-
wahrten Zutaten hergestellt wurden, un-
verdndert bleiben und sich durch vorzugli-
chen Geschmack kennzeichnen.

Das Glitesiegel PDZ wird nicht fur im-
mer gewdhrt. Die damit gekennzeichne-
ten Produkte unterliegen standiger Kont-
rolle.

In diesem Jahr haben weitere 57 Her-
steller Gltesiegel fUr ihre 155 Erzeugnisse in
Empfang genommen.

MIESO | PRODUKTY MIESNE

MEAT AND MEAT PRODUCTS
FLEISCH UND FLEISCHPRODUKTE

SOKOLOW SA

ul. Aleja 550-lecia 1,
08-300 Sokotéw Podlaski
tel.: +48 25 640 82 00
https://sokolow.pl/

o
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SOKOLOW S.A.

ul. Aleja 550-lecia 1,

08-300 Sokotéw Podlaski, Poland
tel.: +48 25 640 82 00
https://sokolow.pl/

SOKOLOW SA

ul. Aleja 550-lecia 1,

08-300 Sokotéw Podlaski/Polen
Telefonnummer: +48 25 640 82 00
https.//sokolow.pl/



Sokotéw S.A. to lider i najbardziej
rozpoznawalna marka w branzy
miesnej w Polsce. Do najsilniejszych
marek spotki nalezg Gold, Sokoliki,
Uczta Qulinarna, Naturrino i Darz
Bér. Grupa Sokotéow S.A. od lat jest
prekursorem zmian i wyznacza nowe
standardy w branzy przetwdrstwa
miesnego. Do produkcji wykorzy-
stuje surowce najwyzszej jakosci,
W znacznej czesci pozyskiwane
w ramach programoéw wspoétpracy
z hodowcami. Produkcja odbywa sie
zgodnie z wymaganiami uznanych
miedzynarodowych standardéw IFS
oraz BRC. Wszystkie zaktady posiada-
ja certyfikat 1ISO14001, potwierdzaja-
cy spetnianie najwyzszych wymagan
dotyczacych srodowiska.

SOKOLOW S.A. oddziat w Jarostawiu
B Schab wedzony NATURRINO,

B Szynka wedzona NATURRINO,

B Boczek wedzona NATURRINO.
SOKOtOW S.A. oddziat w Sokotowie
Podlaskim

B Kjetbasa tradycyjna sokotowska.
SOKOtOW S.A. oddziat w Robakowie
B Kjetbasa krakowska sucha GOLD.

Zaktady Miesne PAMSO S.A.

w Pabianicach

ul. Zwirki i Wigury 19,

95-200 Pabianice

tel.: +48 42 22 55 546

e-mail: marketing@pamso.com.pl
http.//pamso.pl/pl/home/

Spotka  Akcyjna  PAMSO  rozpocze-
ta dziatalnos¢ po sprywatyzowaniu
w 1992 r. Jednak jej historia siega roku
1916, kiedy to funkcjonowata jako
RzeZnia Miejska w Pabianicach.
Obecnie PAMSO S.A. jest firma pro-
dukujaca 150 asortymentéw miesno-
-wedliniarskich (m.in. kietbasy suche,
cienkie, grube, wedzonki, wedliny po-
drobowe). Wyroby firmy oparte sg na
staropolskich recepturach.

Na wyrdznienie zastugujg markowe
linie wyrobéw ,Podkomorzy”, , Wiejskie
Smaki’, ,Chrobry” ,Herbowe” ,Biata”
i ,Krucha" Nowoscig jest rozszerzenie
oferty firmy o wyroby garmazeryjne

LERNE GUTE LEBENSMITTEL KENNEN (@

Sokotow S.A.
most recognisable brand in the meat
industry in Poland. The strongest
brands of the company are Gold,
Sokoliki, Uczta Qulinarna, Naturrino
and Darz Boér. It has been a precursor
to changes and has set new stand-
ards in the meat processing indus-
try for years. Its products are made
of the highest-quality raw materials
which are mostly obtained under
programmes of cooperation with
breeders. Production is carried out
in accordance with recognised in-
ternational IFS and BRC standards.
All plants are ISO 14001-certified to
meet the highest environmental re-
quirements.

SOKOLOW S.A. - branch in
Jarostaw

B NATURRINO smoked pork loin,

B NATURRINO smoked ham,

B NATURRINO smoked bacon.
SOKOtOW S.A. - branch in Sokotéw
Podlaski

B Sokotow traditional sausage.
SOKOtOW S.A. - branch in
Robakow

B GOLD Krakow dried sausage.

is a leader and the

Zaktady Miesne PAMSO S.A.
(PAMSO Meat Plants) in Pabianice,
Poland

ul. Zwirki i Wigury 19,

95-200 Pabianice, Poland

tel.: +48 42 22 55 546

e-mail: marketing@pamso.com.pl
http://pamso.pl/pl/home/

PAMSO S.A. started operating after
privatisation in 1992. However, its
history dates back to 1916 when it
operated as the Rzeznia Miejska (Mu-
nicipal Slaughterhouse) in Pabianice.
PAMSO S.A. is now a producer of 150
kinds of meat and cold cut products
(inter alia, dried, thin, thick sausag-
es, smoked meat, offal cold cuts).
Its products are based on old Polish
recipes.

Branded lines of "Podkomorzy", "Wie-
jskie Smaki", "Chrobry" "Herbowe",
"Biata" and "Krucha" products are

Sokotéw S.A. ist ein fihrendes Unterneh-
men und die erkennbarste Marke in der
Fleischbranche in Polen. Zu den starksten
Marken der Firma gehoren Gold, Sokoliki,
Uczta Qulinarna, Naturrino und Darz Bér. Die
Gruppe Sokotéw S.A. gilt seit vielen Jahren
als Wegbereiter fir die Anderungen und be-
stimmt neue Standards in der Fleischverar-
beitungsbranche. Bei der Produktion werden
hochstqualitative Stoffe verwendet, die man
groRtenteils im Rahmen der Programme der
Zusammenarbeit mit den Zlchtern gewinnt.
Die Produktion erfolgt in Ubereinstimmung
mit Anforderungen von anerkannten interna-
tionalen IFS- und BRC-Standards. Alle Betriebe
verfigen Uber das I1SO 14001-Zertifikat, das
die Erfullung von hochsten umweltbezoge-
nen Anforderungen bestatigt.

SOKOLOW SA, Abteilung in Jarostaw

B gerducherter Schweinsriicken NATURRING,
B gerducherter Schinken NATURRINO,

B gerducherter Bauchspeck NATURRINO.
SOKOLOW SA, Abteilung in Sokotéw
Podlaski

¥ traditionelle Wurst SOKOEOWSKA.
SOKOLOW SA, Abteilung in Robakéw

B Krakauer Dauerwurst GOLD.

Zaktady Miesne (Fleischbetriebe)

PAMSO S.A. in Pabianice

ul. Zwirki i Wigury 19, 95-200 Pabianice, Polen
Telefonnummer: +48 42 22 55 546

E-Mail: marketing@pamso.com.pl
http://pamso.pl/pl/home/

Die Aktiengesellschaft PAMSO begann ihre Té-
tigkeit nach der Privatisierung im Jahre 1992.
lhre Geschichtegeht jedoch auf das Jahr 1916
zuriick, als sie als Stadtische Fleischerei in Pa-
bianice funktionierte.

Jetzt gilt PAMSO S.A. als eine Firma, die 150
Fleisch- und Wurstsortimente (u.a. Dauer-
wurste, dinne und dicke Wdrste, Rauch-
fleisch, Wirste aus Schlachtnebenerzeugnis-
sen) produziert. Den Firmenprodukten liegen
altpolnische Rezepturen zugrunde.

Die Bevorzugung verdienen die Marken-
Produktlinien ,Der Kdmmerer’, ,Landliche Ge-
schmadcke’, ,Chrobry” ,Wappen’, ,Weillwurst”
und ,Mirbe Wurst”. Eine Neuheit ist auch Er-
weiterung des Firmenangebots um selbstan-
dig vorbereitete Fertiggerichte (schlesische
KloRe, Kartoffelkld3e, Kroketten, Kotelette,

) Polish )
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wiasnej produkcji (kluski slaskie, ko-
pytka, krokiety, kotlety, pierogi, udka
faszerowane, paszteciki i inne).
Wyroby PAMSO S.A. produkowane sg
z krajowych surowcoéw. Mieso wieprzo-
we pozyskiwane jest z wtasnego uboju
trzody chlewnej. Caty proces prze-
tworczy jest codziennie nadzorowany
dwutorowo przez witasne stuzby tech-
nologiczne i inspektoréw Powiatowej
Weterynarii. Audyty, przeprowadzane
przez unijnych lekarzy weterynarii,
potwierdzajg stosowanie standardéw
i norm jakosciowych, zapewniajgcych
zdrowe i bezpieczne produkty.
Dowodem jakosci wyrobdw jest mie-
dzynarodowa, restrykcyjna norma
zarzadzania bezpieczeristwem Zzyw-
nosci, czyli certyfikat ISO 22000, kté-
ry obejmuje swa gwarancja caty tan-
cuch dostaw. W praktyce oznacza to,
ze kupujac produkty PAMSO mozna
by¢ pewnym nie tylko jakosci miesa,
ale takze odpowiednich warunkéw
transportu czy zachowania miedzy-
narodowych standardéw pakowania.
0Od 2013 roku PAMSO posiada réwniez
certyfikat IFS FOOD.

B Kietbasa krakowska sucha.

Przedsiebiorstwo Przemystu
Miesnego TAURUS sp. z o.0.

ul. Legiondw 58, 39-220 Pilzno
tel.: +48 14672 1552

faks: +48 14 646 81 99

e-mail: biuro@stan-taurus.com.pl
http://www.stan-taurus.com.pl/

Przedsiebiorstwo  specjalizuje  sie
w  produkcji wyrobdéw tradycyjnych
z zastosowaniem starych technologii,
opartych na recepturach zaczerpnie-
tych z tradycji okolic Pilzna. 15 pro-
duktow firmy zostato wpisanych na
Krajowg Liste Produktéw Tradycyjnych
Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
W lutym 2009 roku firma uzyskata cer-
tyfikat przetworstwa ekologicznego
artykutéw rolno-spozywczych.

Oferuje klientom szeroka game naj-
wyzszej jakosci wyrobodw, produko-
wanych w zaktadach, wyposazonych
w nowoczesne urzadzenia i spetnia-

58| 55T

@ POZNA] DOBRA ZYWNOSCETRY FINE FOOD

worth mentioning. Another novelty
is the extension of the company's
offer to include own delicatessen
goods (Silesian dumplings, kapytki,
croquettes, chops, pierogies, stuffed
legs, pasties, etc.).

PAMSO S.A. uses domestic raw ma-
terials to produce its products. It
obtains pork from own slaughter
of pigs. The entire processing proc-
ess is supervised on a daily basis by
both its own technological services
and district veterinary inspectors.
Audits carried out by EU veterinary
officers confirm adherence to qual-
ity standards to ensure healthy and
safe products.

Product quality is proved by a strin-
gent international standard of food
safety management, i.e. the [SO
22000 certificate which covers the
entire supply chain. It means in
practice that PAMSO products you
buy are not only made of high-quali-
ty meat, but also are transported un-
der appropriate conditions or meet
international packaging standards.
Since 2013, PAMSO has also held the
IFS FOOD certificate.

B Krakéw dried sausage.

Przedsiebiorstwo Przemystu
Miesnego TAURUS sp. z o.o.
(TAURUS Meat Industry Company)
ul. Legiondéw 58, 39-220 Pilzno, Poland
tel.: +48 14672 15 52

fax: +48 14 646 81 99

e-mail: biuro@stan-taurus.com.pl
http://www.stan-taurus.com.pl/

The company specialises in the
production of traditional prod-
ucts which involves old technolo-
gies based on recipes taken from
traditions of the region of Pilzno.
15 products of the company were
entered in the National List of Tra-
ditional Products of the Ministry
of Agriculture and Rural Develop-
ment.

In February 2009, the company was
granted a certificate of organic
processing of agri-food products.

Teigtaschchen, gefilllte Keulen, Pastetchen
und andere).

Die Produkte von PAMSO SA werden aus in-
landischen Stoffen hergestellt. Das Schweine-
fleisch wird aus eigener Schweineschlachtung
gewonnen. Der ganze Verarbeitungsprozess
wird tdglich auf zwei Ebenen von eigenen
technologischen Diensten sowie von Kreis-
veterinarinspekteuren Uberwacht. Die von
EU-Tierdrzten durchgefihrten Wirtschaftspri-
fungen bestatigen, dass die Standards und
Qualitdtsnormen, die gesunde und sichere
Produkte gewdhrleisten, verwendet werden.
Als Beweis flr Qualitat der Produkte gilt die
internationale  restriktive  Sicherheitsver-
waltungsnorm fur Lebensmittel, also 1SO
22000-Zertifikat, dessen Gewadhrleistung die
ganze Lieferkette umfasst. In der Praxis be-
deutet so etwas, dass man sowohl der Fleisch-
qualitdt als auch entsprechenden Transport-
bedingungen oder der Einhaltung der inter-
nationalen Verpackungsstandards sicher sein
kann, wenn man die Produkte von PAMSO
kauft. Seit dem Jahr 2013 verfligt diese Firma
auch Uber IFS FOOD-Zertifikat.

B Krakauer Dauerwurst

Przedsiebiorstwo Przemystu Miesnego
(Unternehmen der Fleischwarenindustrie)
TAURUS GmbH

ul. Legiondw 58, 39-220 Pilzno, Polen
Telefonnummer: +48 14672 15 52
Faxnummer: +48 14 646 81 99

E-Mail: biuro@stan-taurus.com.pl
http://www.stan-taurus.com.pl/

Das Unternehmen spezialisiert sich auf die
Herstellung von traditionellen Produkten
unter Anwendung von alten Technologien,
denen die der Tradition aus der Gegend von
Pilzno entnommenen Rezepturen zugrunde
liegen. 15 Firmenprodukte wurden in die vom
Landwirtschafts- und Dorfentwicklungsminis-
terium bearbeitete Landesliste der Traditio-
nellen Produkte eingetragen.

Im Februar 2009 hat die Firma das Zertifikat
fur okologische Verarbeitung von Agrarer-
zeugnissen und Lebensmitteln erhalten.

Die Firma bietet ihren Kunden ein breites
Spektrum an hdéchstqualitativen Erzeugnis-
sen, die in denjenigen Betrieben hergestellt
werden, die mit modernen Gerdten ausgestat-
tet sind und erforderliche sanitar-technische



jacych wymagane standardy technicz-
no-sanitarne. Produkcja odbywa sie
pod nadzorem weterynaryjnym. Firma
gwarantuje bezpieczenstwo zdrowot-
ne swoich produktow.

B Szynka swojska pilzneriska.

Masarnia Wtadystawowo sp.j.
Roman Zawistowski, Krzysztof
Zawistowski, Andrzej Zawistowski
Witadystawowo 8, 89-210 tabiszyn

tel.. +48 52 384 58 45

e-mail: kontakt@masarniazawistowski.pl
http://www.masarniazawistowski.pl/

Opierajac sie na wieloletnim doswiad-
czeniu w branzy masarniczej, firma
produkuje wysokiej jakosci naturalne
wyroby podrobowe oraz tradycyjnie
wedzone wedliny. Spetnia wymagania
polskich norm zywnosciowych, ktére
zostaty dostosowane do norm jakos-
ciowych obowigzujacych w Unii Euro-
pejskiej w zakresie kontroli zywnosci,
higieny, sktadnikéw dodawanych do
zywnosci, etykietowania i wielu in-
nych.

Dzieki zastosowaniu wysokiej jakosci
surowca, pochodzacego od spraw-
dzonych gospodarstw i dostawcow,
korzystaniu ze staropolskich receptur
i metod masarniczych a takze wytacz-
nie z naturalnych przypraw, produkty
wyrdzniaja sie wyjatkowymi walorami
jakosciowymi i smakowymi.

B Pasztet notecki,

B Kaszanka wiejska popularna,

B Salceson Biaty Wtoski,

W Kaszanka Biata.

Zaktad Miesny Moscibrody Sp. z o.o.
Moscibrody 53, 08-112 Wisniew

tel.: +48 25 641 71 86

tel./faks: +48 25 641 79 28

e-mail: sekretariat@moscibrody.pl
http://moscibrody.pl/

Firma funkcjonuje na rynku od 1996
roku. Realizuje petny profil produk-
cyjny, prowadzac skup i ubdj trzody
chlewnej, bydta i cielat, rozbiér i kon-
fekcjonowanie miesa oraz produkcje
wedlin w ponad 100 asortymentach.

LERNE GUTE LEBENSMITTEL KENNEN (@

It offers customers a wide range of
the highest-quality products pro-
duced at plants fitted with modern
equipment and meeting required
technical and sanitary standards.
Production is subject to veterinary
supervision. The company guaran-
tees that its products pose no health
hazard.

B Pilzno local ham.

Masarnia Wtadystawowo sp.j.
(Wtadystawowo Butcher's)

Roman Zawistowski, Krzysztof
Zawistowski, Andrzej Zawistowski
Wtadystawowo 8,

89-210 tabiszyn, Poland

tel.: + 48 52 384 58 45

e-mail: kontakt@masarniazawistowski.pl
http.//www.masarniazawistowski.pl/

Based on many years of experience
in the meat industry, the company
produces high-quality natural of-
fal products and traditional smoked
cold cuts. It meets Polish food stand-
ards which were tailored to applica-
ble EU quality standards in terms of
food control, hygiene, food ingredi-
ents, labelling, etc.

Its products have exceptional quali-
ties and taste owing to using the
high-quality raw material from prov-
en holdings and suppliers, traditional
Polish recipes and butcher methods,
as well as natural spices only.

B Notec pate,

B Popular cottage blood sausage,

B \White Italian brawn,

B \White blood sausage.

Zaktad Miesny Moscibrody

Sp. z 0.0. (Moscibrody Meat Plant)
Moscibrody 53,

08-112 Wisniew, Poland

tel.: +48 25 641 71 86

tel./fax: +48 25 641 79 28

e-mail: sekretariat@moscibrody.pl
http://moscibrody.pl/

The company has been on the mar-
ket since 1996. It is characterised by
a full production profile, as it pur-

Standards erfllen. Die Produktion erfolgt un-
ter veterindrer Aufsicht. Die Firma gewahrleis-
tet gesundheitliche Sicherheit ihrer Produkte.
B hausgemachter Schinken aus Pilzno

Masarnia Wtadystawowo sp.j. (Wursterei
Wtadystawowo offene Handelsgesellschaft)
Roman Zawistowski, Krzysztof Zawistowski,
Andrzej Zawistowski

Wtadystawowo 8, 89-210tabiszyn, Polen

tel.: +48 52384 58 45

E-Mail: kontakt@masarniazawistowski.pl
http.//www.masarniazawistowski.pl/

Sich auf langjahrige Erfahrung in der Fleisch-
verarbeitungsbranche stutzend, produziert die
Firma hochstqualitative natirliche Erzeugnisse
aus Schlachtnebenprodukten und traditionell
geraucherte Wirste. Sie erfillt Anforderungen
der polnischen Lebensmittelnormen, die den
in der Europaischen Union im Bereich der Le-
bensmittelkontrolle, der Hygiene, der in die Le-
bensmittel getanen Zutaten, der Etikettierung
und in vielen anderen Bereichen geltenden
Qualitdtsnormen angepasst wurden.

Durch Verwendung vom hochqualitativen
Stoff (der von bewdhrten Bauernhofen und
Lieferanten kommt), sowie durch Verwen-
dung von altpolnischen Rezepturen und
Fleischverarbeitungsmethoden ~ wie auch
nur nattrlichen Gewdlrzen zeichnen sich die
Produkte durch auBergewdhnliche Qualitats-
und Geschmacksvorteile aus.

M Pastete vom Fluss Note¢,

B populdre Landblutwurst,

B weif3e italienische Presswurst,

B \veille Presswurst.

Zaktad Miesny Moscibrody Sp. z o.o.
(Fleischbetrieb Moscibrody GmbH)
Moscibrody 53, 08-112 Wisniew, Polen
Telefonnummer: +48 25 641 71 86
Telefon-/Faxnummer: +48 25 641 79 28
E-Mail: sekretariat@moscibrody.pl
http.//moscibrody.pl/

Die Firma funktioniert auf dem Markt seit dem
Jahr 1996. Sie realisiert das volle Herstellungs-
profil und befasst sich mit dem Ankauf sowie
der Schweine-, Vieh-, und Kalbschlachtung,
mit der Zerlegung und Konfektionierung vom
Fleisch wie auch mit der Wurstherstellung in
Uber 100 Sortimenten.
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Od poczatku istnienia firma przy-
wigzuje ogromna wage do jakosci
oferowanych wyrobdéw. Wspotpra-
cuje ze sprawdzonymi hodowlami
trzody i bydta. Dysponuje nowo-
czesna linig rozbioru miesa, co po-
zwala na uzyskanie wysokiej wy-
dajnosci przy zachowaniu wysokiej
jakosci miesa.

Posiada uprawnienia do eksportu
miesa i wyrobéw miesnych na rynki
Unii Europejskiej oraz kraje Europy
Wschodniej. W trosce o bezpieczen-
stwo klientow w firmie funkcjonuja
systemy kontroli jakosci HACCP, GHP
oraz GMP. Wdrozenie tych systeméw
zapewnia kontrole wysokiej jakosci
i bezpieczeristwa produkowanych
wyrobéw.

Wyroby z logo firmy "Moscibrody" sa
nagradzane na licznych konkursach
i targach spozywczych, zaréwno
w Polsce, jak i za granica.

B Kaszanka moscibrodzka,

B Salceson Senatorski,

B Boczek dojrzewajacy.

STRAWA Sp. z 0.0. w Sadach
Sady, 05-152 Czosndw

tel.. +4822 785 08 09,

faks: +48 22 785 08 50

e-mail: biuro@strawa.pl
http://strawa.pl/pl/

Firma STRAWA powstata w grudniu
1990 . jako rodzinna spétka w oparciu
o wiasny kapitat. W 2006 r. wiekszos¢
udziatéw w firmie przejeta Agraimpex
sp. z 0.0., ktéra kontynuuje i rozwija
dobre tradycje produkcyjne poprzed-
nich wiascicieli.

Zaktad produkcyjny  zlokalizowany
jest w jednym z najczystszych ekolo-
gicznie regiondéw Polski, w okolicach
Puszczy Kampinoskiej. Dzieki staran-
nej selekcji surowca, uzywanego do
produkcji, jak i scistemu przestrzega-
niu zaktadowych norm jakosci, udato
sie uzyska¢ wyroby o niepowtarzal-
nym, tradycyjnym polskim smaku
i aromacie.

B Kjetbasa Mysliwska — ambient,

B Kabanosy — ambient.
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chases and slaughters pigs, cattle
and calves, cuts and packages meat,
and produces over 100 kinds of cold
cuts.

Since its very beginning, the com-
pany has attached great importance
to the quality of its products. It co-
operates with proven pig and cat-
tle breeders. It has a modern meat
cutting line in place which allows
for achieving high efficiency, while
maintaining the high quality of
meat.

It is authorised to export meat and
meat products to EU markets and
Eastern European countries. In the
interest of customer safety, the com-
pany implemented HACCP, GHP and
GMP quality control systems. Their
implementation ensures high-qual-
ity and product safety control.
"Moscibrody" products are awarded
at numerous competitions and food
fairs, both in Poland and abroad.

B Moscibrody blood sausage,

B Senatorial brawn,

H Ripening bacon.

STRAWA Sp. z o0.0. in Sady, Poland
Sady, 05-152 Czosndéw, Poland

tel.: +48 22 785 08 09,

fax: +48 22 785 08 50

e-mail: biuro@strawa.pl
http://strawa.pl/pl/

STRAWA was founded in December
1990 as a family company based on
its own capital. In 2006, Agraimpex
sp. z 0.0., which continues and de-
velops fine production traditions of
the previous owners, became a ma-
jority shareholder in the company.
The production plant is located in
one of the most ecologically clean
regions of Poland, near the Kampi-
nos Forest. Owing to the carefully
selected raw material used for pro-
duction and strict adherence to the
company's quality standards, its
products have unique, traditional
Polish taste and aroma.

B Hunter's sausage — ambient,

B Kabanos sausages — ambient.

Seitdem die Firma besteht, legt sie eine
groBe Wichtigkeit der Qualitdt von ange-
botenen Produkten bei. Sie arbeitet mit be-
wadhrten Schweine- und Viehziichtern. Ihr
steht eine moderne Fleischzerlegungslinie
zur Verfiigung, was eine hohe Leistung bei
Einhaltung der hohen Fleischqualitdt errei-
chen l&sst.

Die Firma hat Befugnisse zur Ausfuhr vom
Fleisch und Fleischprodukten auf die Markte
der Européischen Union und in die Lander
Osteuropas. Weil die Firma fur die Sicherheit
von Kunden sorgt, funktionieren dort HAC-
CP-, GHP und GMP-Qualitatskontrollsysteme.
Durch die Einleitung von diesen Systemen
wird die Kontrolle von hoher Qualitdt und Si-
cherheit der hergestellten Produkte gewahr-
leistet.

Die Erzeugnisse mit dem Logo der Firma
"Moscibrody" werden wéhrend der Dauer von
zahlreichen Wettbewerben und Lebensmit-
telmessen (sowohl in Polen als auch im Aus-
land) mit den Preisen ausgezeichnet.

B Blutwurst von Moscibrody,

W Senatorenpresswurst,

¥ reifender Bauchspeck.

STRAWA GmbH in Sady

Sady, 05-152 Czosndw, Polen
Telefonnummer: +48 22 785 08 09,
Faxnummer: +48 22 785 08 50
E-Mail: biuro@strawa.pl
http://strawa.pl/pl/

Die Firma STRAWA ist im Dezember 1990 als
eine auf eigenes Kapital gestitzte Familienge-
sellschaft entstanden. Im Jahre 2006 wurde
Mehrzahl der Anteile in der Firma von Agraim-
pex GmbH tbernommen, die gute Produkti-
onstraditionen der friiheren Besitzer fortsetzt
und entwickelt.

Der Produktionsbetrieb befindet sich auf ei-
nem der in Okologischer Hinsicht reinsten
Gebiete Polens und zwar in der Gegend von
Puszcza Kampinoska. Dank einer sorgfaltigen
Auswahl des bei der Produktion verwendeten
Stoffes und dadurch, dass betriebliche Quali-
tatsnormen streng beachtet werden, konnten
Erzeugnisse mit einzigartigen, traditionellen,
polnischen Geschmack und Aroma erlangt
werden.

B Jagdwurst — Ambient,

B Cabanossis - Ambient.






NA SNIEZCE ™ CHAPEL ON SNIEZKA
ZAMEK W NiDzZICY ® CASTLE IN NiDZICA ® ScHLOSS IN NIDZICA KAPELLE AUF DER SCHNEEKOPPE

MOLONmBAtTYKIEM EBAITICH
PIER M M@LE AN DER OSTSEE !

KRYNICA ZDROJ | ZIMA NAD BAETYKIEM ® WINTER AT THE
BALTIC SEA® WINTER AN DER OSTSEE

Poland 1s beautifu
Polen 1st schon

*4WopospAD Mosorezyk, DoLny Stask ™
B MoSORCZYK WATERFALL, LOWER SILESIA
IWRséfﬁFALL MosORCZYK, NIEDERSCHLESIEN




